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ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ แกงหางแมว ตําบล ขุนซอง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ไวน (Wine) เปนเครื่องดื่มแรกท่ีเกิดข้ึนเอง ดวยการหมักบมตามธรรมชาติในแองน้ําใตตนองุนธรรมชาติได
สรางไวนข้ึนมาเอง โดยท่ีมนุษยคาดคิดไมถึง เม่ือฝนตกน้ําท่ีชะลางหนาดินบริเวณใตตนองุน จนเปนแองน้ําเล็ก 
ๆ และองุนท่ีสุกจนเต็มท่ีตกหลน หมักบมอยูในแองน้ําใตตนองุนนี้เอง การหมักบมเกิด การเปลี่ยนน้ําตาลใน
องุนใหเปนแอลกอฮอล มีกาซคารบอนไดออกไซดเกิดข้ึนเปนฟองอากาศบุม ๆ ลอยข้ึนมาเหนือผิวน้ําในแอง 
เม่ือมนุษยสังเกตเห็นเกิดความสงสัยจึงไปลองชิมดู ดวยรสชาติท่ีหวานอรอยนาหลงใหล จึงดื่มกินไปมากพอดู 
เกิดอาการมึนเมา ไรสติ จากนั้นดวยความกลัวโดยไมรูสาเหตุท่ีมาจึงหวาดกลัวไมกลาไปยุงกับแองน้ํานี้อีก ไวน
จึงถูกลืมเลือนไปนานแสนนาน จนกระท้ังมนุษยคิดคนผลิต “เบียร” ข้ึนมา เม่ือ ๖,๐๐๐ ปกอนคริสตกาล 
หลังจากนั้นตอมาในชวง ๑,๕๐๐ ปกอนคริสตกาล ไวนก็ถูกผลิตข้ึนมา ดวยฝมือมนุษย โดยไวนสวนใหญนิยม
ดื่มกันมากในหมูชนชั้นผูดี นักบวช และเก่ียวของกับพิธีกรรม ความเชื่อตาง ๆ ทางศาสนาดวย ไวนมีอายุ
ยาวนานมานบั ๑,๐๐๐ ป พอ ๆ กับอารธรรมความเจริญทางทางวัฒนธรรมของอียิปต ซ่ึงมีหลักฐานปรากฏใน
สุสานของอียิปต และมีการสันนิฐานวา ไวน อาจเริ่มกําเนิดจากเปอรเชีย (Preek) อียิปต (Egypt) ฟนิเซีย 
(Phoenicia) คือ ซีเรียในปจจุบัน กรกี (Greek) และโรมัน (Roman) ซ่ึงทุกประเทศนิยมไวนรสเขมขน และมี
ดีกรีแอลกอฮอลคอนขางแรง โดยปกติมีรสจัดมากนิยมผสมกับน้ํา ซ่ึงในคัมภีรไบเบิ้ลไดเขียนเก่ียวกับเครื่องดื่ม
ชนิดนี้ไมนอยกวา ๕๒๑ บรรทัด และยังมีการคนพบโถโบราณ ท่ีบรรจุเมล็ดองุนไวดวย รวมถึงภาชนะท่ีใชใส
ไวนดื่มกิน ในสมัย ๗,๐๐๐ ปกอนคริสตกาล ทางตอนเหนือของจีน ก็มีการพบรองรอยของเครื่องดื่มท่ีมี
กรรมวิธีการหมักแบบเดียวกับไวนดวย เม่ือยอนกลับไปถึงชวง ๑,๕๐๐ B.C. ปกอนคริสตกาลในสมัยกรีก 
และฟนิเซีย เปนชาติท่ีเขามาปกครองประเทศตาง ๆ แถบทะเลเมดิเตอรเรเนียน จัดเปนไวนท่ีผลิตมาจากองุน 
ซ่ึงตนองุนเปนสกุลของพืช ท่ีแยกยอยมาจากตระกูลพืชไมเลื้อยชนิดหนึ่ง นับแตความเจริญเริ่มข้ึน ไวนก็เริ่มมี



บทบาทสําคัญมากข้ึน แหลงท่ีผลิตไวนสวนใหญในยุคนั้น คือ อิตาลี ฝรั่งเศส และสเปน จนกระท่ังชาวกรีก
เรียกอิตาลีวาเปน “บานแหงไวน” หรือ “ดินแดนแหงไวน” เชนเดียวกับท่ีพวกไวก้ิง เรียกอเมริกาวาเปน 
“ดินแดนแหงไวน” เพราะเปนแหลงผลิตไวนพ้ืนเมืองมาตั้ง ๒,๐๐๐ ปมาแลว ไวน หมายถึง เครื่องดื่ม
แอลกอฮอลท่ีหมักมาจากน้ําองุนสายพันธ Vitis Vinifera แตอาจใชกับเครื่องดื่มท่ีหมักมาจากผลไมอ่ืนได
เชนกัน แตจะใหกลิ่นและรสชาติท่ีแตกตางกัน แมไมไดทําจากองุน แตใชกรรมวิธีไวนองุน จะเรียกผลไมชนิด
นั้น ๆ นําหนาชื่อไวนดวยทุกครั้ง เชน Apple Wine ไวนมะยม ไวนมังคุด เปนตน มังคุด ไดชื่อวาเปน “ราชินี
แหงผลไม “(Queen Of Fruit) มังคุดเปนไมผลเมืองรอน แตชอบ ฝนชุมฉํ่า เปนไมยืนตนตั้งตรงสูง ๑๐ - ๑๒ 
เมตร ทุกสวนจะมียางสีเหลือง มีใบเดี่ยวรูปไข เนื้อใบหนาคอน ขางเหนยีว คลายหนังสีเขียวเขมเปนมัน ออก
ดอกเปนดอกเดี่ยวหรือดอกคูท่ีซอกใบใกล ปลายก่ิงกลีบเลี้ยง สีเขียวอมเหลือง กลีบดอกสีแดงฉํ่าน้ํา เนื้อใน
ของผลมังคุดสีขาวหอหุม ดวยเปลือกหนาสีมวงอมแดง หรือมวงอมน้ําตาลอันมีกระจุกของกลีบเลี้ยงของดอก
ติดอยูท่ีข้ัวของผลอันเปนเอกลักษณของมังคุด เนื้อสีขาว ฉํ่าน้ํา รสหวานอมเปรี้ยว ในอดีตมีการแปรรูปมังคุด
หลายอยาง เชน มังคุดกวน มังคุดลอยแกว มังคุดแชอ่ิม น้ํามังคุด เม่ือพูดถึงการนํามังคุด (Mangosteen) มา
ทําเปนไวน เพราะมังคุดเปนผลไมสารพัดประโยชน ในทางวิทยาศาสตร มังคุดมีสารประกอบสวนใหญเปนสาร
แทนนิน ท่ีใหรสฝาด และสารประเภท xanthones โดยผลจากการสกัดสารดังกลาว จึงพบวา สารท่ีมี
ประโยชนมากท่ีสุดคือ Gm-1 ท่ีมีฤทธิ์สมานแผล ชวยตานเชือ้แบคทีเรีย ตอตานมะเร็ง มังคุดเปนผลไมไทยท่ี
อุดมดวยคุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณ เปนยาสมุนไพร อุดมไปดวย ฟอสฟอรัส เหล็ก โปรตีน 
คารโบไฮเดรต แคลเซ่ียม จึงไมแปลกเลย คนโบราณจึงเชื่อกันวาเม่ือไดทานผลของมังคุด ก็จะทําใหมนุษยเรามี
อายุยืนยาว ดั่งคํากลาววา มังคุดรอยป ราชินีแหงผลไม และยังมีผลงานการวิจัยออกมาดวยวา ผลไมมังคุดชวย
ตอตานสารกอมะเร็งได ในบรรดาผลไมท้ังมวล ผลไมท่ีไดรับการยกยองใหเปน "ราชาของผลไม" ก็คือ "ทุเรียน" 
ดวยท้ังลักษณะภายนอกของผลท่ีเปนหนามคลายมงกุฎของพระราชา และเนื้อในท่ีมีรสชาติท่ีแสนอรอยท่ียาก
จะหาผลไมอ่ืนมาเทียบได ขณะเดียวกันในบรรดาผลไมท้ังมวล ผลไมท่ีไดรับการยกยองใหเปน "ราชินีของ
ผลไม" ก็คือ "มังคุด" ดวยลักษณะภายนอกของผลท่ีมีกลีบเลี้ยงติดอยูท่ีหัวข้ัวของผล คลายมงกุฎของพระราชินี 
สวนเนื้อในก็มีสีขาวสะอาดมีรสชาติท่ีแสน หวานอรอย อยางยากท่ีจะหาผลไมอ่ืนมาเทียบได เชนเดียวกัน คน
ไทยเราจึงโชคดีเปนอยางยิ่งท่ีเม่ือยางเขาฤดูฝนก็จะมีท้ังราชาและราชินีของผลไมออกมาใหไดรับประทานกัน
อยางเต็มอ่ิม แถมยังมีราคาถูกอยางไมนาเชื่อจนเปนท่ีอิจฉาของชาวตางประเทศในหลายประเทศถึงขนาด ท่ี
พวกเขายอมลงทุนข้ึนเครื่องบินมากินทุเรียนและมังคุดในเมืองไทย กันปละครั้งกันเลยทีเดียว เพราะมีไมก่ี
ประเทศในโลกท่ีปลูกทุเรียนและมังคุดได ทุเรียนและมังคุดของไทยก็จัดวาอรอยท่ีสุด การบริโภคมังคุด ทําให
เราไดกากใยจากเนื้อของมังคุดท่ีชวยในการขับถาย และยังไดสารอาหาร วิตามินและเกลือแรอ่ืน ๆ อีกหลาย
ชนิด เชน น้ําตาล กรดอินทรีย แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก ประโยชนของมังคุดมิไดมีอยูแคเนื้อในของ
มังคุดท่ีเราใชเปนอาหารเทานั้น เปลือกของมังคุดกับมีประโยชนมากมายท่ีสามารถนํามาใชเปนยารักษาโรค
อยางไดผล คนไทยรูจักการใชประโยชนจากเปลือกมังคุดมาเปนยารักษาโรคมานานแลว เพราะคนไทย สมัย
โบราณคนพบวาเปลือกมังคุด รสฝาดสมาน จึงนําเปลือกมังคุดมาใชเปนยาแกทองเสีย แกทองรวง เรื้อรัง ถาย
เปนมูกเลือด โดยการใชเปลือกสดหรือเปลือกแหงฝนกับน้ํารับประทาน หรือจะใชเปลือกแหง ตมกับน้ํา
รับประทานก็ไดผลเชนเดียวกัน เปลือกมังคุดยังมีสรรพคุณในการสมานแผล ชวยใหแผลหาเรว็ เชนใชรักษา
บาดแผลผุพอง แผลเนาเปอย แผลเปนหนอง โดยการใชเปลือกมังคุดฝนกับน้ําปูนใสทาบริเวณแผล น้ําตม
เปลือกมังคุดแหงตมน้ําลางแผลใชแทนการดวยน้ํายาลางแผลหรือดางทับทิมไดดวย สรรพคุณท่ีโดดเดนอีก
อยางหนึ่งของเปลือกมังคุดท่ีมีการใชกันมาตั้งแตอดีต ก็คือการใชเปลือกมังคุดรักษาโรคผิวหนัง เชน กลาก
เกลื้อน บรรเทาอาการผดผื่นท้ังในเด็กและผูใหญไดเปนอยางดี โดยใชเปลือกมังคุดแหงตมน้ําอาบ หรือใชน้ําตม



เปลือกมังคุดทาบริเวณท่ีมีอาการ สรรพคุณในการรักษาโรคผิวหนังของเปลือกมังคุดนี้ไดรับการพิสูจนและ
ยืนยันจากการวิจัยทางวิทยาศาสตรท่ีคนพบวา รสฝาดในเปลือกมังคุดนี้มีสารแทนนิน (Tannin) และสารแซน
โทน (Xanthone) ท่ีมีชื่อเรียกเฉพาะชื่อเดียวกับมังคุดวา สารแมงโกสติน (mangostin) สารแทนนิน มีฤทธิ์
สมานแผลชวยใหแผลหายเร็วข้ึน สารแมงโกสตินมีฤทธิ์ชวยลดอาการอักเสบ และตานเชื้อแบคทีเรีย ท่ีทําให
เกิดหนอง สารแซนโทนในเปลือกมังคุดยังมีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อราท่ีเปนสาเหตุของโรคผิวหนังและกลากได 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
มังคุดราชินีผลไม อุดมดวยคุณคาทางโภชนาการ มีสารแซนโทนท่ีมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระสูง (Anti-
oxidant) อุดมดวยแรธาตุและวิตามินตาง ๆ ท่ีรางกายตองการ สรรพคุณทางยาจัดเปนยารสเย็น รับประทาน
แลวทําใหรางกายสดชื่น แกรอนในไดดี โดยเฉพาะเม่ือรับประทานผลไมท่ีมีฤทธิ์รอน เชน ทุเรียน ลําไย เงาะ 
เปนตน คนสมัยโบราณจึงรับประทานมังคุด หลังจากรับประทานผลไมเหลานัน้ เพ่ือปองกันอาการรอนใน ทํา
ใหผูบริโภครูสึกสบายตัว ท้ังยังมีสรรพคุณ บํารุงกําลัง และบํารุงรางกายไดดี และไดนํา "มังคุด" มาแปรรูปเปน
ยาสมุนไพรเพ่ือรักษาโรค ไมวาจะเปน "เปลือกมังคุด" ใชฝนกับน้ําปูนใส เพ่ือทาแผลใหหายเร็วข้ึน และชวย
รักษาโรคน้ํากัดเทา หรอื ถานําไปตม ก็สามารถดื่มแกอาการทองรวง ขณะท่ีเนื้อมังคุดมีกากใยชวยเรื่องขับถาย 
และยังอุดมดวยสารอาหาร วิตามิน เกลือแรนับไมถวน ไลตั้งแตน้ําตาล กรดอินทรีย แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
และเหล็ก จนถึงปจจุบันการนํา "มังคุด" ไปแปรรูป เปนผลิตภัณฑหลากหลายประเภท ท้ังมังคุดอบแหง น้ํา
มังคุด ไวนมังคุด อาหารเสริมจากมังคุด ยาสระผม ครีมนวดผม สบู โลชั่น ฯลฯ ผลิตภัณฑไวนผลไม “ไวน
มังคุด” ในยุคนี้คงไมมีเครื่องดื่มชนิดใดท่ีนาสนใจไปกวาไวนผลไม และ ไวนมังคุดเปนไวนชนิดหนึ่งท่ีมีลูทาง
การจําหนายคอนขางสูง ผูบริโภคใหความสนใจเปนอยางมาก เพราะนอกจากจะมีรสชาติดีแลว มังคุดยังมี
สรรพคุณทางยาดวย ไวนมังคุด คือ เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล เชนเดียวกับเหลา เบียร ตางกันตรงท่ีไวน
ผลิตจากผลไม ไมมีเครื่องปรุงแตงสี กลิ่น และรสชาติ โดยหลักการสากล "ไวน" จะหมายถึงเหลาท่ีผลติจาก
องุนเทานั้น แตโดยท่ัวไปแลวผลไมทุกชนิดสามารถนํามาทําไวนได ไวนท่ีผลิตจากผลไมชนิดใด จะเรียกชื่อไวน
ผลไมชนิดนั้น ๆ เชน ไวนสัปปะรด ไวนมะยม นอกจากผลไมแลวยังผลิตไดจากพืชผัก ดอกไม และไมปาบาง
ชนิดดวย ไวนจะประกอบดวยเอทิลแอลกอฮอล น้ําตาล คารโบไฮเดรต วิตามิน กรดอินทรีย และแรธาตุตาง ๆ 
ไมนอยกวา ๑๕ - ๒๐ เปอรเซ็นต ในกระบวนการการผลิตไวนนั้น ถาตองการทําเพ่ือการคา ผูผลิตจะตอง
คํานึงถึงกฎหมายท่ีเก่ียวของกับ การผลิตไวน เพ่ือใหไดไวนท่ีมีคุณภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกําหนด และท่ี
สําคัญตองเสียภาษีอยางถูกตอง มังคุดท่ีจะนํามาผลิตไวนนั้นควรเลือกมังคุดท่ีสุกแกจัด คือ ลูกออกสีดํา ๆ จะ
ใหรสชาติหอมหวาน อรอย ถาออกมวงแดงจะทําใหรสชาติไวนไมอรอย การทําไวนมีขอควรระวังคือ ผลไมไทย
โดยสวนใหญจะมีเมล็ด ดังนั้นการนําผลไมมาทําไวนควรระวังอยาใหเมล็ดผลไมแตก เพราะจะทําใหรสชาติของ
ไวนฝาด ไวนมังคุด : ไวนแดงมีรสหวานเล็กนอย คุณภาพ : ไวนมีความใสเปนประกาย สีทับทิมแดงเขม มีกลิ่น
ผลไมผสมกลิ่นสมุนไพร และเครื่องเทศเล็กนอยของมังคุดการจบหลังการดื่มท่ีแนน พรอมแทนนินอันนิ่มนวล 
สรรพคุณ : มังคุดมีสารแทนนิน (Tanin) และแซนโทน (Xanthone) สูง ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant) จึงเปนประโยชนดานโภชนาการสูงสารตานอนุมูลอิสระมีสรรพคุณชะลอความแก ปองกัน
โรคมะเร็ง โรคหัวใจ และโรคระบบเลือด อาหารแนะนํา : ไวนมังคุด เหมาะสําหรับอาหารประเภทยาง เชน ไก
ยาง เนื้อยาง หมูยาง สเต็ก บาบีคิว อาหารประเภทลาบหมู ลาบเนื้อ ลาบเปด ประเภทยํา เชน ยําเนื้อหรือหมู 
เนื้อหรือหมูน้ําตก ท่ีไมเปรี้ยวและเผ็ดนัก ฯลฯ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
มังคุดเปนผลไมยอดนิยมท่ีสุดชนิดหนึ่งของคนไทย จะมีออกมาใหเราบริโภคเพียงปละครั้ง คือ ชวงยางเขาฤดู
ฝนดวยเอกลักษณของผลกลมขนาดไมใหญไปกวากํามือ มีกลีบเลี้ยงของดอกสีเขียวเปนกระจุกดานบน และ



กลีบดอกสีแดงแข็งเหลือติดอยูดานลางของผล สีของเปลือกสีมวงอมแดงหรือมวงอมน้ําตาล อันเปนเอกลักษณ
อีกอยางหนึ่ง หากเสื้อผาหรือสิ่งของมีสีมวงแดงหรือน้ําตาลก็จะเรียกวาสีเปลือกมังคุด มังคุดถือเปนราชินีแหง
ผลไม เพราะนอกจากจะรสชาติอรอย หอมหวานกลมกลอมแลว ผลไมไทยชนิดนี้ ยังอุดมไปดวยคุณประโยชน
มากมายสารพัด มังคุดจัดไดวาเปนแหลงอุดมดวยวิตามิน เกลือแร และ สวนท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ อันไดแก 
สารเยื่อใย วิตามินซี วิตามินเอ ฟลอเลท แคลเซียม โพแทสเซียม และแมกนีเซียม การบริโภคมังคุดทําใหเราได
บริโภคกากใยจากเนื้อของมังคุดดวย ซ่ึงจะชวยในการขับถายและยังไดรับสารอาหารวิตามิน และเกลือแรตาง 
ๆ อีกหลายชนิด เชน น้ําตาล กรดอินทรีย แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก ปจจุบันคนไทยมีความนิยมดื่มไวน
กันมากข้ึน โดยนําผลไมไทยหลายชนิดมาแปรรูปเพ่ือทําเปนไวนผลไมตาง ๆ แลวตามดวยชื่อผลไมหรือผลผลิต
นั้น ๆ เชน ไวนลิ้นจี่ ไวนสตรอเบอรี่ ไวนมังคุด เปนตน โดยท่ัวไปไวนจะมีความแรงแอลกอฮอลประมาณรอย
ละ ๕.๕ – ๑๔ และไมสามารถทําใหมีปริมาณแอลกอฮอลสูงกวารอยละ ๑๕ ได นอกจากวาจะมีการนําไวนมา
ผสมแอลกอฮอลเพ่ิมซ่ึงจะทําใหไวนมีแอลกอฮอลสูงข้ึนรอยละ ๑๕ – ๒๒ สืบเนื่องจากจันทบุรี เปนแหลงผลิต
ไมผลท่ีสําคัญของประเทศ มีปริมาณผลผลิตมากถึงรอยละ ๖๘ ของผลผลิตภาคตะวันออก และออกมากระจุก
ตัวชวงระยะเวลาท่ีสั้น ๆ ทําใหราคาตกต่ําชวงกลางฤดูกาลผลิตทุกป จึงไดนําผลมังคุดมาหมักเปนไวนเพ่ือ
สุขภาพท่ีมีคุณคาท้ังทางดานยา และทางโภชนาการ เพราะ หลายคนเชื่อวามังคุดเปนผลไมท่ีมีคุณประโยชนสูง 
ในมังคุดมีสารท่ีเรียกวา แซนโทน (xanthones) ซ่ึงมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ ลดการอักเสบ ลดความดัน
โลหิต ตานมะเร็ง และแกแพ ซ่ึงมีมากในเปลือก ผล และเมล็ด อีกท้ังสามารถแกไขผลผลิตมังคุดท่ีลนตลาดได
อยางยั่งยืน และเปนการเพ่ิมมูลคามังคุดใหสูงข้ึน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร)  
          ๑. มังคุดท้ังลูก 
          ๒. เนื้อมังคุด 
          ๓. เปลือกมังคุด 
          ๔. ดอกกระเจี๊ยบ 
          ๕. มิลังกาสา 
          ๖. เอนไซมเพ็คติเน็ต 
          ๗. เอนไซมอตคู 
          ๘. น้ําตาลทรายแดง 
  
          ๙. ยีส 
          กระบวนการผลิตไวนมังคุด  มีวิธีการหลัก ๆ อยู  ๓ ข้ันตอน  ไดแก  การเตรียมวัตถุดิบ  การหมัก 
และการพัฒนาผลิตภัณฑหลังการหมัก 
                การหมักจัดเปนข้ันตอนท่ีเปนหัวใจสาคัญของการทําไวน  เพราะมีกระบวนการหมักท่ีเปลี่ยน
น้ําตาล ใหเปนแอลกอฮอลในสภาวะไรออกซิเจน  โดยใชยีสตซ่ึงยีสตเปรียบเสมือนโรงงานผลิตแอลกอฮอลและ
สารประกอบอ่ืน ๆ ท่ีสงผลตอคุณภาพของไวน  ข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑหลังการหมัก จะเปนการเพ่ิม
คุณภาพของไวน  มีข้ันตอนยอย ๆ อีกไดแก  การตกตะกอน  การกรอง  และการบม  โดยการ
ตกตะกอน     จะชวยใหไวนมีความใส  มีส ี และกลิ่นท่ีดี  เปนการกําจัดความขุนและสารแขวนลอยท่ีเกิดข้ึน
ในข้ันตอน     การหมัก  การกรองเพ่ือลดความเขมขนของสีและกลิ่น  และการบมจะมีการกาจัดเนื้อผลไมและ



เศษตะกอนของยีสตดวยการดูดไวน  สวนท่ีไสลงในถังใหม  และทําการบมในชวงเวลาท่ีเหมาะสมเพ่ือใหไวนมี
กลิ่นหอมและรสชาติท่ีนุมนวล 
                ข้ันตอนการทําไวนมังคุด 
          ๑. ตมดอกกระเจี๊ยบกรองเอาแตน้ําใสถังไว 
          ๒. คัดลางและแกะมังคุด  แยกเนื้อ  แยกเปลือก  ตามสวนประสม 
          ๓. ใสน้ําตาลเติมในถังกระเจี๊ยบ 
          ๔. คัดพิลังกาสาใสลงถังกระเจี๊ยบ  ตามอัตราสวน 
          ๕. นําเนื้อมังคุด  และเปลือกใสถัง 
          ๖. เอาน้ําอุนประมาณ  ๕ ลิตร  ใสน้ําตาลทราย  ๒ กิโลกรมั  ยีส  ๕๐๐ กรัม (ทําสตาร
เตอร)       หรืออนุบาลใหยืสใหเกิดกอน  คอยดยูีสจะเฟรมกะละมังตองกวนไวประมาณ  ๒๐ นาที  ไดแลวจึง
นําเทลง    ถังกระเจี๊ยบ 
          ๗. ใสวัตถุดิบครบแลว (รวมท้ังเอนไซม)  ใหเติมน้ําจํานวน  ๘๐% ของถัง (ปองกันผลไมอืดลนถัง) 
          ๘. หมักไวประมาณ  ๒๐ วัน  โดย  ๕ วันแรกคอย ๆ กวนกลับผลไมในถัง  วันละ  ๑ 
ครั้ง            จนครบ  ๒๐ วนั  และนํากากมังคุดออก 
          ๙. จากนั้นเติมน้ําใหเต็มถัง  ปดฝาอยาใหปนเปอน  ปลอยใหตะกอนอายุ  ๓ เดือน  และนํามากรอง
โดยผานการกรอง  ๓ ข้ันตอน  คือ  หยาบ  กลาง  ละเอียด 
          ๑๐. บรรจุภัณฑ  ปดฉลาก 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายสัมฤทธิ์ ตีระเจริญ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นายสัมฤทธิ์ ตีระเจริญ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๓๕๐ หมูท่ี ๓ ตําบลขุนซอง อําเภอแกงหางแมว จังหวัดจันทบุรี ๒๒๑๖๐ 
โทรศัพท - โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

           ไดรับคัดเลือกใหเปนแหลงภูมิปญญาดานการทําน้ําผลไมตามโครงการ อช. รวมกันแบงปนภูมิปญญา 
จากสมาคมผูนําอาสาพัฒนาชุมชนไทย  รวมกับ  กรมการพัฒนาชุมชน  เม่ือป พ.ศ. ๒๕๔๔ 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดจันทบุรี

