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 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ไวน (Wine) เปนเครื่องดื่มแรกท่ีเกิดข้ึนเอง ดวยการหมักบมตามธรรมชาติในแองน้ําใตตนองุนธรรมชาติได
สรางไวนข้ึนมาเอง โดยท่ีมนุษยคาดคิดไมถึง เม่ือฝนตกน้ําท่ีชะลางหนาดินบริเวณใตตนองุน จนเปนแองน้ําเล็ก 
ๆ และองุนท่ีสุกจนเต็มท่ีตกหลน หมักบมอยูในแองน้ําใตตนองุนนี้เอง การหมักบมเกิด การเปลี่ยนน้ําตาลใน
องุนใหเปนแอลกอฮอล มีกาซคารบอนไดออกไซดเกิดข้ึนเปนฟองอากาศบุม ๆ ลอยข้ึนมาเหนือผิวน้ําในแอง 
เม่ือมนุษยสังเกตเห็นเกิดความสงสัยจึงไปลองชิมดู ดวยรสชาติท่ีหวานอรอยนาหลงใหล จึงดื่มกินไปมากพอดู 
เกิดอาการมึนเมา ไรสติ จากนั้นดวยความกลัวโดยไมรูสาเหตุท่ีมาจึงหวาดกลัวไมกลาไปยุงกับแองน้ํานี้อีก ไวน
จึงถูกลืมเลือนไปนานแสนนาน จนกระท้ังมนุษยคิดคนผลิต “เบียร” ข้ึนมา เม่ือ ๖,๐๐๐ ปกอนคริสตกาล 
หลังจากนั้นตอมาในชวง ๑,๕๐๐ ปกอนคริสตกาล ไวนก็ถูกผลิตข้ึนมา ดวยฝมือมนุษย โดยไวนสวนใหญนิยม
ดื่มกันมากในหมูชนชั้นผูดี นักบวช และเก่ียวของกับพิธีกรรม ความเชื่อตาง ๆ ทางศาสนาดวย ไวนมีอายุ
ยาวนานมานบั ๑,๐๐๐ ป พอ ๆ กับอารธรรมความเจริญทางทางวัฒนธรรมของอียิปต ซ่ึงมีหลักฐานปรากฏใน
สุสานของอียิปต และมีการสันนิฐานวา ไวน อาจเริ่มกําเนิดจากเปอรเชีย (Preek) อียิปต (Egypt) ฟนิเซีย 
(Phoenicia) คือ ซีเรียในปจจุบัน กรกี (Greek) และโรมัน (Roman) ซ่ึงทุกประเทศนิยมไวนรสเขมขน และมี
ดีกรีแอลกอฮอลคอนขางแรง โดยปกติมีรสจัดมากนิยมผสมกับน้ํา ซ่ึงในคัมภีรไบเบิ้ลไดเขียนเก่ียวกับเครื่องดื่ม
ชนิดนี้ไมนอยกวา ๕๒๑ บรรทัด และยังมีการคนพบโถโบราณ ท่ีบรรจุเมล็ดองุนไวดวย รวมถึงภาชนะท่ีใชใส
ไวนดื่มกิน ในสมัย ๗,๐๐๐ ปกอนคริสตกาล ทางตอนเหนือของจีน ก็มีการพบรองรอยของเครื่องดื่มท่ีมี
กรรมวิธีการหมักแบบเดียวกับไวนดวย เม่ือยอนกลับไปถึงชวง ๑,๕๐๐ B.C. ปกอนคริสตกาลในสมัยกรีก 
และฟนิเซีย เปนชาติท่ีเขามาปกครองประเทศตาง ๆ แถบทะเลเมดิเตอรเรเนียน จัดเปนไวนท่ีผลิตมาจากองุน 
ซ่ึงตนองุนเปนสกุลของพืช ท่ีแยกยอยมาจากตระกูลพืชไมเลื้อยชนิดหนึ่ง นับแตความเจริญเริ่มข้ึน ไวนก็เริ่มมี



บทบาทสําคัญมากข้ึน แหลงท่ีผลิตไวนสวนใหญในยุคนั้น คือ อิตาลี ฝรั่งเศส และสเปน จนกระท่ังชาวกรีก
เรียกอิตาลีวาเปน “บานแหงไวน” หรือ “ดินแดนแหงไวน” เชนเดียวกับท่ีพวกไวก้ิง เรียกอเมริกาวาเปน 
“ดินแดนแหงไวน” เพราะเปนแหลงผลิตไวนพ้ืนเมืองมาตั้ง ๒,๐๐๐ ปมาแลว ไวน หมายถึง เครื่องดื่ม
แอลกอฮอลท่ีหมักมาจากน้ําองุนสายพันธ Vitis Vinifera แตอาจใชกับเครื่องดื่มท่ีหมักมาจากผลไมอ่ืนได
เชนกัน แตจะใหกลิ่นและรสชาติท่ีแตกตางกัน แมไมไดทําจากองุน แตใชกรรมวิธีไวนองุน จะเรียกผลไมชนิด
นั้น ๆ นําหนาชื่อไวนดวยทุกครั้ง เชน Apple Wine ไวนมะยม ไวนมังคุด เปนตน มังคุด ไดชื่อวาเปน “ราชินี
แหงผลไม “(Queen Of Fruit) มังคุดเปนไมผลเมืองรอน แตชอบ ฝนชุมฉํ่า เปนไมยืนตนตั้งตรงสูง ๑๐ - ๑๒ 
เมตร ทุกสวนจะมียางสีเหลือง มีใบเดี่ยวรูปไข เนื้อใบหนาคอน ขางเหนยีว คลายหนังสีเขียวเขมเปนมัน ออก
ดอกเปนดอกเดี่ยวหรือดอกคูท่ีซอกใบใกล ปลายก่ิงกลีบเลี้ยง สีเขียวอมเหลือง กลีบดอกสีแดงฉํ่าน้ํา เนื้อใน
ของผลมังคุดสีขาวหอหุม ดวยเปลือกหนาสีมวงอมแดง หรือมวงอมน้ําตาลอันมีกระจุกของกลีบเลี้ยงของดอก
ติดอยูท่ีข้ัวของผลอันเปนเอกลักษณของมังคุด เนื้อสีขาว ฉํ่าน้ํา รสหวานอมเปรี้ยว ในอดีตมีการแปรรูปมังคุด
หลายอยาง เชน มังคุดกวน มังคุดลอยแกว มังคุดแชอ่ิม น้ํามังคุด เม่ือพูดถึงการนํามังคุด (Mangosteen) มา
ทําเปนไวน เพราะมังคุดเปนผลไมสารพัดประโยชน ในทางวิทยาศาสตร มังคุดมีสารประกอบสวนใหญเปนสาร
แทนนิน ท่ีใหรสฝาด และสารประเภท xanthones โดยผลจากการสกัดสารดังกลาว จึงพบวา สารท่ีมี
ประโยชนมากท่ีสุดคือ Gm-1 ท่ีมีฤทธิ์สมานแผล ชวยตานเชือ้แบคทีเรีย ตอตานมะเร็ง มังคุดเปนผลไมไทยท่ี
อุดมดวยคุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณ เปนยาสมุนไพร อุดมไปดวย ฟอสฟอรัส เหล็ก โปรตีน 
คารโบไฮเดรต แคลเซ่ียม จึงไมแปลกเลย คนโบราณจึงเชื่อกันวาเม่ือไดทานผลของมังคุด ก็จะทําใหมนุษยเรามี
อายุยืนยาว ดั่งคํากลาววา มังคุดรอยป ราชินีแหงผลไม และยังมีผลงานการวิจัยออกมาดวยวา ผลไมมังคุดชวย
ตอตานสารกอมะเร็งได ในบรรดาผลไมท้ังมวล ผลไมท่ีไดรับการยกยองใหเปน "ราชาของผลไม" ก็คือ "ทุเรียน" 
ดวยท้ังลักษณะภายนอกของผลท่ีเปนหนามคลายมงกุฎของพระราชา และเนื้อในท่ีมีรสชาติท่ีแสนอรอยท่ียาก
จะหาผลไมอ่ืนมาเทียบได ขณะเดียวกันในบรรดาผลไมท้ังมวล ผลไมท่ีไดรับการยกยองใหเปน "ราชินีของ
ผลไม" ก็คือ "มังคุด" ดวยลักษณะภายนอกของผลท่ีมีกลีบเลี้ยงติดอยูท่ีหัวข้ัวของผล คลายมงกุฎของพระราชินี 
สวนเนื้อในก็มีสีขาวสะอาดมีรสชาติท่ีแสน หวานอรอย อยางยากท่ีจะหาผลไมอ่ืนมาเทียบได เชนเดียวกัน คน
ไทยเราจึงโชคดีเปนอยางยิ่งท่ีเม่ือยางเขาฤดูฝนก็จะมีท้ังราชาและราชินีของผลไมออกมาใหไดรับประทานกัน
อยางเต็มอ่ิม แถมยังมีราคาถูกอยางไมนาเชื่อจนเปนท่ีอิจฉาของชาวตางประเทศในหลายประเทศถึงขนาด ท่ี
พวกเขายอมลงทุนข้ึนเครื่องบินมากินทุเรียนและมังคุดในเมืองไทย กันปละครั้งกันเลยทีเดียว เพราะมีไมก่ี
ประเทศในโลกท่ีปลูกทุเรียนและมังคุดได ทุเรียนและมังคุดของไทยก็จัดวาอรอยท่ีสุด การบริโภคมังคุด ทําให
เราไดกากใยจากเนื้อของมังคุดท่ีชวยในการขับถาย และยังไดสารอาหาร วิตามินและเกลือแรอ่ืน ๆ อีกหลาย
ชนิด เชน น้ําตาล กรดอินทรีย แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก ประโยชนของมังคุดมิไดมีอยูแคเนื้อในของ
มังคุดท่ีเราใชเปนอาหารเทานั้น เปลือกของมังคุดกับมีประโยชนมากมายท่ีสามารถนํามาใชเปนยารักษาโรค
อยางไดผล คนไทยรูจักการใชประโยชนจากเปลือกมังคุดมาเปนยารักษาโรคมานานแลว เพราะคนไทย สมัย
โบราณคนพบวาเปลือกมังคุด รสฝาดสมาน จึงนําเปลือกมังคุดมาใชเปนยาแกทองเสีย แกทองรวง เรื้อรัง ถาย
เปนมูกเลือด โดยการใชเปลือกสดหรือเปลือกแหงฝนกับน้ํารับประทาน หรือจะใชเปลือกแหง ตมกับน้ํา
รับประทานก็ไดผลเชนเดียวกัน เปลือกมังคุดยังมีสรรพคุณในการสมานแผล ชวยใหแผลหาเรว็ เชนใชรักษา
บาดแผลผุพอง แผลเนาเปอย แผลเปนหนอง โดยการใชเปลือกมังคุดฝนกับน้ําปูนใสทาบริเวณแผล น้ําตม
เปลือกมังคุดแหงตมน้ําลางแผลใชแทนการดวยน้ํายาลางแผลหรือดางทับทิมไดดวย สรรพคุณท่ีโดดเดนอีก
อยางหนึ่งของเปลือกมังคุดท่ีมีการใชกันมาตั้งแตอดีต ก็คือการใชเปลือกมังคุดรักษาโรคผิวหนัง เชน กลาก
เกลื้อน บรรเทาอาการผดผื่นท้ังในเด็กและผูใหญไดเปนอยางดี โดยใชเปลือกมังคุดแหงตมน้ําอาบ หรือใชน้ําตม



เปลือกมังคุดทาบริเวณท่ีมีอาการ สรรพคุณในการรักษาโรคผิวหนังของเปลือกมังคุดนี้ไดรับการพิสูจนและ
ยืนยันจากการวิจัยทางวิทยาศาสตรท่ีคนพบวา รสฝาดในเปลือกมังคุดนี้มีสารแทนนิน (Tannin) และสารแซน
โทน (Xanthone) ท่ีมีชื่อเรียกเฉพาะชื่อเดียวกับมังคุดวา สารแมงโกสติน (mangostin) สารแทนนิน มีฤทธิ์
สมานแผลชวยใหแผลหายเร็วข้ึน สารแมงโกสตินมีฤทธิ์ชวยลดอาการอักเสบ และตานเชื้อแบคทีเรีย ท่ีทําให
เกิดหนอง สารแซนโทนในเปลือกมังคุดยังมีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อราท่ีเปนสาเหตุของโรคผิวหนังและกลากได 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
มังคุดราชินีผลไม อุดมดวยคุณคาทางโภชนาการ มีสารแซนโทนท่ีมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระสูง (Anti-
oxidant) อุดมดวยแรธาตุและวิตามินตาง ๆ ท่ีรางกายตองการ สรรพคุณทางยาจัดเปนยารสเย็น รับประทาน
แลวทําใหรางกายสดชื่น แกรอนในไดดี โดยเฉพาะเม่ือรับประทานผลไมท่ีมีฤทธิ์รอน เชน ทุเรียน ลําไย เงาะ 
เปนตน คนสมัยโบราณจึงรับประทานมังคุด หลังจากรับประทานผลไมเหลานัน้ เพ่ือปองกันอาการรอนใน ทํา
ใหผูบริโภครูสึกสบายตัว ท้ังยังมีสรรพคุณ บํารุงกําลัง และบํารุงรางกายไดดี และไดนํา "มังคุด" มาแปรรูปเปน
ยาสมุนไพรเพ่ือรักษาโรค ไมวาจะเปน "เปลือกมังคุด" ใชฝนกับน้ําปูนใส เพ่ือทาแผลใหหายเร็วข้ึน และชวย
รักษาโรคน้ํากัดเทา หรอื ถานําไปตม ก็สามารถดื่มแกอาการทองรวง ขณะท่ีเนื้อมังคุดมีกากใยชวยเรื่องขับถาย 
และยังอุดมดวยสารอาหาร วิตามิน เกลือแรนับไมถวน ไลตั้งแตน้ําตาล กรดอินทรีย แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
และเหล็ก จนถึงปจจุบันการนํา "มังคุด" ไปแปรรูป เปนผลิตภัณฑหลากหลายประเภท ท้ังมังคุดอบแหง น้ํา
มังคุด ไวนมังคุด อาหารเสริมจากมังคุด ยาสระผม ครีมนวดผม สบู โลชั่น ฯลฯ ผลิตภัณฑไวนผลไม “ไวน
มังคุด” ในยุคนี้คงไมมีเครื่องดื่มชนิดใดท่ีนาสนใจไปกวาไวนผลไม และ ไวนมังคุดเปนไวนชนิดหนึ่งท่ีมีลูทาง
การจําหนายคอนขางสูง ผูบริโภคใหความสนใจเปนอยางมาก เพราะนอกจากจะมีรสชาติดีแลว มังคุดยังมี
สรรพคุณทางยาดวย ไวนมังคุด คือ เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล เชนเดียวกับเหลา เบียร ตางกันตรงท่ีไวน
ผลิตจากผลไม ไมมีเครื่องปรุงแตงสี กลิ่น และรสชาติ โดยหลักการสากล "ไวน" จะหมายถึงเหลาท่ีผลติจาก
องุนเทานั้น แตโดยท่ัวไปแลวผลไมทุกชนิดสามารถนํามาทําไวนได ไวนท่ีผลิตจากผลไมชนิดใด จะเรียกชื่อไวน
ผลไมชนิดนั้น ๆ เชน ไวนสัปปะรด ไวนมะยม นอกจากผลไมแลวยังผลิตไดจากพืชผัก ดอกไม และไมปาบาง
ชนิดดวย ไวนจะประกอบดวยเอทิลแอลกอฮอล น้ําตาล คารโบไฮเดรต วิตามิน กรดอินทรีย และแรธาตุตาง ๆ 
ไมนอยกวา ๑๕ - ๒๐ เปอรเซ็นต ในกระบวนการการผลิตไวนนั้น ถาตองการทําเพ่ือการคา ผูผลิตจะตอง
คํานึงถึงกฎหมายท่ีเก่ียวของกับ การผลิตไวน เพ่ือใหไดไวนท่ีมีคุณภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกําหนด และท่ี
สําคัญตองเสียภาษีอยางถูกตอง มังคุดท่ีจะนํามาผลิตไวนนั้นควรเลือกมังคุดท่ีสุกแกจัด คือ ลูกออกสีดํา ๆ จะ
ใหรสชาติหอมหวาน อรอย ถาออกมวงแดงจะทําใหรสชาติไวนไมอรอย การทําไวนมีขอควรระวังคือ ผลไมไทย
โดยสวนใหญจะมีเมล็ด ดังนั้นการนําผลไมมาทําไวนควรระวังอยาใหเมล็ดผลไมแตก เพราะจะทําใหรสชาติของ
ไวนฝาด ไวนมังคุด : ไวนแดงมีรสหวานเล็กนอย คุณภาพ : ไวนมีความใสเปนประกาย สีทับทิมแดงเขม มีกลิ่น
ผลไมผสมกลิ่นสมุนไพร และเครื่องเทศเล็กนอยของมังคุดการจบหลังการดื่มท่ีแนน พรอมแทนนินอันนิ่มนวล 
สรรพคุณ : มังคุดมีสารแทนนิน (Tanin) และแซนโทน (Xanthone) สูง ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant) จึงเปนประโยชนดานโภชนาการสูงสารตานอนุมูลอิสระมีสรรพคุณชะลอความแก ปองกัน
โรคมะเร็ง โรคหัวใจ และโรคระบบเลือด อาหารแนะนํา : ไวนมังคุด เหมาะสําหรับอาหารประเภทยาง เชน ไก
ยาง เนื้อยาง หมูยาง สเต็ก บาบีคิว อาหารประเภทลาบหมู ลาบเนื้อ ลาบเปด ประเภทยํา เชน ยําเนื้อหรือหมู 
เนื้อหรือหมูน้ําตก ท่ีไมเปรี้ยวและเผ็ดนัก ฯลฯ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
มังคุดเปนผลไมยอดนิยมท่ีสุดชนิดหนึ่งของคนไทย จะมีออกมาใหเราบริโภคเพียงปละครั้ง คือ ชวงยางเขาฤดู
ฝนดวยเอกลักษณของผลกลมขนาดไมใหญไปกวากํามือ มีกลีบเลี้ยงของดอกสีเขียวเปนกระจุกดานบน และ



กลีบดอกสีแดงแข็งเหลือติดอยูดานลางของผล สีของเปลือกสีมวงอมแดงหรือมวงอมน้ําตาล อันเปนเอกลักษณ
อีกอยางหนึ่ง หากเสื้อผาหรือสิ่งของมีสีมวงแดงหรือน้ําตาลก็จะเรียกวาสีเปลือกมังคุด มังคุดถือเปนราชินีแหง
ผลไม เพราะนอกจากจะรสชาติอรอย หอมหวานกลมกลอมแลว ผลไมไทยชนิดนี้ ยังอุดมไปดวยคุณประโยชน
มากมายสารพัด มังคุดจัดไดวาเปนแหลงอุดมดวยวิตามิน เกลือแร และ สวนท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ อันไดแก 
สารเยื่อใย วิตามินซี วิตามินเอ ฟลอเลท แคลเซียม โพแทสเซียม และแมกนีเซียม การบริโภคมังคุดทําใหเราได
บริโภคกากใยจากเนื้อของมังคุดดวย ซ่ึงจะชวยในการขับถายและยังไดรับสารอาหารวิตามิน และเกลือแรตาง 
ๆ อีกหลายชนิด เชน น้ําตาล กรดอินทรีย แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก ปจจุบันคนไทยมีความนิยมดื่มไวน
กันมากข้ึน โดยนําผลไมไทยหลายชนิดมาแปรรูปเพ่ือทําเปนไวนผลไมตาง ๆ แลวตามดวยชื่อผลไมหรือผลผลิต
นั้น ๆ เชน ไวนลิ้นจี่ ไวนสตรอเบอรี่ ไวนมังคุด เปนตน โดยท่ัวไปไวนจะมีความแรงแอลกอฮอลประมาณรอย
ละ ๕.๕ – ๑๔ และไมสามารถทําใหมีปริมาณแอลกอฮอลสูงกวารอยละ ๑๕ ได นอกจากวาจะมีการนําไวนมา
ผสมแอลกอฮอลเพ่ิมซ่ึงจะทําใหไวนมีแอลกอฮอลสูงข้ึนรอยละ ๑๕ – ๒๒ สืบเนื่องจากจันทบุรี เปนแหลงผลิต
ไมผลท่ีสําคัญของประเทศ มีปริมาณผลผลิตมากถึงรอยละ ๖๘ ของผลผลิตภาคตะวันออก และออกมากระจุก
ตัวชวงระยะเวลาท่ีสั้น ๆ ทําใหราคาตกต่ําชวงกลางฤดูกาลผลิตทุกป จึงไดนําผลมังคุดมาหมักเปนไวนเพ่ือ
สุขภาพท่ีมีคุณคาท้ังทางดานยา และทางโภชนาการ เพราะ หลายคนเชื่อวามังคุดเปนผลไมท่ีมีคุณประโยชนสูง 
ในมังคุดมีสารท่ีเรียกวา แซนโทน (xanthones) ซ่ึงมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ ลดการอักเสบ ลดความดัน
โลหิต ตานมะเร็ง และแกแพ ซ่ึงมีมากในเปลือก ผล และเมล็ด อีกท้ังสามารถแกไขผลผลิตมังคุดท่ีลนตลาดได
อยางยั่งยืน และเปนการเพ่ิมมูลคามังคุดใหสูงข้ึน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร)  
          ๑. มังคุดท้ังลูก 
          ๒. เนื้อมังคุด 
          ๓. เปลือกมังคุด 
          ๔. ดอกกระเจี๊ยบ 
          ๕. มิลังกาสา 
          ๖. เอนไซมเพ็คติเน็ต 
          ๗. เอนไซมอตคู 
          ๘. น้ําตาลทรายแดง 
  
          ๙. ยีส 
          กระบวนการผลิตไวนมังคุด  มีวิธีการหลัก ๆ อยู  ๓ ข้ันตอน  ไดแก  การเตรียมวัตถุดิบ  การหมัก 
และการพัฒนาผลิตภัณฑหลังการหมัก 
                การหมักจัดเปนข้ันตอนท่ีเปนหัวใจสาคัญของการทําไวน  เพราะมีกระบวนการหมักท่ีเปลี่ยน
น้ําตาล ใหเปนแอลกอฮอลในสภาวะไรออกซิเจน  โดยใชยีสตซ่ึงยีสตเปรียบเสมือนโรงงานผลิตแอลกอฮอลและ
สารประกอบอ่ืน ๆ ท่ีสงผลตอคุณภาพของไวน  ข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑหลังการหมัก จะเปนการเพ่ิม
คุณภาพของไวน  มีข้ันตอนยอย ๆ อีกไดแก  การตกตะกอน  การกรอง  และการบม  โดยการ
ตกตะกอน     จะชวยใหไวนมีความใส  มีส ี และกลิ่นท่ีดี  เปนการกําจัดความขุนและสารแขวนลอยท่ีเกิดข้ึน
ในข้ันตอน     การหมัก  การกรองเพ่ือลดความเขมขนของสีและกลิ่น  และการบมจะมีการกาจัดเนื้อผลไมและ



เศษตะกอนของยีสตดวยการดูดไวน  สวนท่ีไสลงในถังใหม  และทําการบมในชวงเวลาท่ีเหมาะสมเพ่ือใหไวนมี
กลิ่นหอมและรสชาติท่ีนุมนวล 
                ข้ันตอนการทําไวนมังคุด 
          ๑. ตมดอกกระเจี๊ยบกรองเอาแตน้ําใสถังไว 
          ๒. คัดลางและแกะมังคุด  แยกเนื้อ  แยกเปลือก  ตามสวนประสม 
          ๓. ใสน้ําตาลเติมในถังกระเจี๊ยบ 
          ๔. คัดพิลังกาสาใสลงถังกระเจี๊ยบ  ตามอัตราสวน 
          ๕. นําเนื้อมังคุด  และเปลือกใสถัง 
          ๖. เอาน้ําอุนประมาณ  ๕ ลิตร  ใสน้ําตาลทราย  ๒ กิโลกรมั  ยีส  ๕๐๐ กรัม (ทําสตาร
เตอร)       หรืออนุบาลใหยืสใหเกิดกอน  คอยดยูีสจะเฟรมกะละมังตองกวนไวประมาณ  ๒๐ นาที  ไดแลวจึง
นําเทลง    ถังกระเจี๊ยบ 
          ๗. ใสวัตถุดิบครบแลว (รวมท้ังเอนไซม)  ใหเติมน้ําจํานวน  ๘๐% ของถัง (ปองกันผลไมอืดลนถัง) 
          ๘. หมักไวประมาณ  ๒๐ วัน  โดย  ๕ วันแรกคอย ๆ กวนกลับผลไมในถัง  วันละ  ๑ 
ครั้ง            จนครบ  ๒๐ วนั  และนํากากมังคุดออก 
          ๙. จากนั้นเติมน้ําใหเต็มถัง  ปดฝาอยาใหปนเปอน  ปลอยใหตะกอนอายุ  ๓ เดือน  และนํามากรอง
โดยผานการกรอง  ๓ ข้ันตอน  คือ  หยาบ  กลาง  ละเอียด 
          ๑๐. บรรจุภัณฑ  ปดฉลาก 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายสัมฤทธิ์ ตีระเจริญ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นายสัมฤทธิ์ ตีระเจริญ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๓๕๐ หมูท่ี ๓ ตําบลขุนซอง อําเภอแกงหางแมว จังหวัดจันทบุรี ๒๒๑๖๐ 
โทรศัพท - โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

           ไดรับคัดเลือกใหเปนแหลงภูมิปญญาดานการทําน้ําผลไมตามโครงการ อช. รวมกันแบงปนภูมิปญญา 
จากสมาคมผูนําอาสาพัฒนาชุมชนไทย  รวมกับ  กรมการพัฒนาชุมชน  เม่ือป พ.ศ. ๒๕๔๔ 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดจันทบุรี

