
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : มะมวงแชอ่ิม 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ หนองใหญ ตําบล หนองใหญ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อ่ืน ๆ (ระบุโอกาสท่ีรับประทาน/ทํา) 
 เพ่ือเก็บไวกินไดนานๆ 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ตําบลหนองใหญ อําเภอหนองใหญ มีผลผลิตทางการเกษตร พืชไร พืชสวน จํานวนมาก มะมวงแกวเปนผลไม
พ้ืนบาน ท่ีนิยมปลูกตามหัวไรปลายนามีจํานวนมาก ไมมีราคา สมัยโบราณนิยมนํามะมวงแกว มาถนอมอาหาร 
เชน การดองเค็ม การกวนใหเปนมะมวงกวน เพ่ือเก็บไวกินไดนานๆ หากเปนมะมวงดิบ จะนํามาดองเค็ม หาก
เปนมะมวงสุกจะนํามากวน การดองแบบโบราณ แรกเริ่มใชวิธีการดองแบบโบราณ มีหลายสูตร สวนใหญจะ
คลายคลึงกัน จะแตกตางกันท่ีวิธีการปดฝาไห โดยนํามะมวงแกวมาลางผึ่งใหแหง นําไปใสไห ตมน้ําเกลือ น้ํา
ปูนใส ใหเดือด ยกข้ึนรอใหเย็น นําไปใสในไห บางสูตรก็ใชพลาสติกใหมิด บางสูตรก็ใชข้ีเถาผสมกับทราย หอ
ผาคลายลูกประคบ นําไปปดฝาไห บางสูตรก็ใชไมเหลาใหพอดีกับฝาไหอัดปดเปนฝาลงไป เก็บไวนาน ๑ เดือน 
แตวิธีการดังกลาว ไมสามารถเก็บไวไดนาน บางครั้งมะมวงท่ีดองจะมีสีดํา เหม็นโอ มีกลิ่นเหม็นติดมือ เปนตน 
กลุมแมบานเกษตรอางแกว ไดมีการรวมตัวกันเพ่ือทํากิจกรรมดานอาชีพ เม่ือวันท่ี ๑๗ กรกฎาคม ๒๕๓๓ โดย
ทําการผลิตหมูหยอง มะขามแกว ลอดชองสิงคโปร แตการผลิตไมตอเนื่อง วัตถุดิบไมเพียงพอ จึงเริ่มหันมาทํา
การแปรรูปมะมวง โดยการดองเค็ม แลวนํามาแชอ่ิม ในเริ่มแรก ทําการทดลอง อยูหลายป เชน นําเอาหัวเชื้อ
สําเร็จรูปมาดอง แตก็ไมไดผลดี เพราะมีสวนผสมของขันฑสกร มีรสสา มีกลิ่นเหม็นมาก นํากลุมไปศึกษาดูงาน
ท่ีจังหวัดนครนายก ไดสูตรผสมสารสม มาทดลองทํา ไดนํามะมวงดองสูตรนี้ ไปประกวดในระดับภาค
ตะวันออก ปรากฏวา ไดรับรางวัล เนื่องจาก รสชาติดี แตสารสม เปนสารท่ีกอใหเกิดอันตรายตอรางกาย จึงได 
ไปเขารับการอบรมท่ีมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร มีการพัฒนานําสูตรท่ีไดจากท่ีตางๆ มาผสมผสาน ทดลองทํา 
ลองผิดลองถูกอยูนานหลายป จนไดสูตรท่ีคิดวาดีท่ีสุด วัตถุดิบ : สวนใหญจะอยูใชวัตถุดิบพ้ืนท่ีเนื่องจากมีมาก
ในพ้ืนท่ี ชวงเวลาทํางาน เนื่องจากมะมวงเปนผลไมท่ีมีตามฤดูกาล ชวงท่ีมีผลผลิตออกมากประมาณเดือน
เมษายน – มิถุนายน จึงเปนชวงท่ีกลุมจะตองดําเนินการทุกป วิธีการถนอมอาหารมีมาตั้งแตสมัยโบราณท่ีเกิด



จากภูมิปญญาไทย การถนอมอาหารชวยใหสามารถเก็บอาหาร ไวบริโภคไดเปนเวลานาน โดยท่ีอาหารนั้นไม
สูญเสียคุณภาพ ซ่ึงวิธีการถนอมอาหารมีหลายวิธีสามารถทําไดเองและงายมาก เปนวิธีท่ีงายและประหยัดมาก
ท่ีสุด ใชไดกับอาหารประเภทเนื้อสัตว ผัก และผลไม เปนวิธีท่ีทําใหอาหารหมดความชื้นหรือมีความชื้นอยูเพียง
เล็กนอย เพ่ือไมใหจุลินทรียสามารถเกาะอาศัยและเจริญเติบโตได ทําใหอาหารไมเกิดการบูดเนา โดยการนําน้ํา
หรือความชื้นออกจากอาหารใหมากท่ีสุด กอนตากแหงตองลางใหสะอาด ถาเปนพวกผักมักลวกดวยน้ําเดือด
เสียกอน ทําใหหยุดยั้งปฏิกิริยาเคมี บางรายนิยมนําเอาผลไมไปรมควันกํามะถันออนๆ กอนท่ีจะตากแหง ซ่ึงจะ
ชวยใหมีสีและรสดีข้ึน ท้ังยังปองกันไมใหเกิดรสเปรี้ยวและชวยกันไมใหแมลงกัดกินอีกดวย สําหรับการถนอม
อาหารโดยการดอง การถนอมอาหารโดยการดองดวยการใชจุลินทรียบางชนิดท่ีไมเปนอันตรายตอมนุษย โดยจุ
ลินทรทรียนั้นจะสรางสารบางอยางข้ึนมาในอาหาร ซ่ึงสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียตัวอ่ืนๆได 
ดังนั้นผลของการหมักดองจะทําใหอาหารปลอดภัยจากจุลินทรทรียชนิดอ่ืนๆ และยังทําใหเกิดอาหารชนิด
ใหมๆ ท่ีมีลักษณะแตกตางไปจากเดิม เปนการเพ่ิมกลิ่น และรสชาติของอาหารใหแปลกออกไป 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
สามารถคิดคนสูตรการทํา โดยการผสมผสานสูตรตางๆ คัดสวนท่ีเปนสวนดีมาผสมผสานกัน จนไดผลผลิตท่ี
เปนท่ีถูกใจผูซ้ือ เนื่องจากมีการคัดมะมวงท่ีมีคุณภาพดี แกจัด มาทํา โดยไมใสสี ไมใสสารท่ีมีพิษ กรอบ อรอย 
ไมมีกลิ่นเหม็นโอ แชเเข็งเปนโดยการใชอุณหภูมิต่ํา โดยการควบคุมจุลินทรีย และแบคทีเรียไมใหสามารถ
เจริญเติบโตได นิยมใชกับอาหารสด อาหารท่ีปรุงเสร็จแลว และบรรจุภัณฑพรอมจําหนาย ซ่ึงผูบริโภคซ้ือแลว
สามารถนําไปอุนกอนรับประทาน ในปจจุบันนิยมแพรหลาย ถึงแมวาจะมีราคาสูงเพราะชวยประหยัดเวลา
เเละเเรงงาน ในการประกอบอาหาร นอกจากนี้ อาหารแชเเข็งจะสด และมีรสชาติดีกวาอาหารกระปอง 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ผลมะมวงนํามารับประทานไดท้ังดิบและสุก มะมวงดิบเปลือกสีเขียวเนื้อสีขาวสวนใหญมีรสเปรี้ยว ยกเวนบาง
พันธุท่ีเรียกวามะมวงมัน สวนผลสุกจะมีสีเหลืองท้ังเปลือกและเนื้อ รับประทานสด หรือ นําไปทําเปนอาหาร
เชน ขาวเหนียวมะมวง อีกท้ังมีการนําไปแปรรูป เชน มะมวงแกว มะมวงดอง มะมวงแชอ่ิม มะมวงเค็ม น้ํา
แยมมะมวง พายมะมวง เปนตน แบงมะมวงตามความนิยมในการรับประทานเปน 3 ประเภทคือ · นิยม
รับประทานดิบไดแกพันธุท่ีมีรสหวานมันตอนแกจัด เชน เขียวเสวย แรด พิมเสนมัน ทองดํา เขียวไขกา หรือมี
รสมันตอนออนไมเปรี้ยว เชน ฟาลั่น หนองแซง มะมวงเหลานี้เม่ือสุกแลวจะหวานชืด ไมอรอย · นิยม
รับประทานสุก เม่ือดิบมีรสเปรี้ยว ตองบมใหสุกกอนรับประทานเชน อกรอง นวลจันทร น้ําดอกไม นําไป
ประกอบอาหาร เชน ใสในน้ําพริก ยํา · นิยมนํามาแปรรูป แกจัดมีรสมันอมเปรี้ยว เม่ือสุกหวานอมเปรี้ยวหรือ
หวานชืด จึงนิยมนํามาแปรรูปเปนมะมวงดอง มะมวงกวนและอ่ืนๆ นอกจากการนํามาเปนอาหารแลว มะมวง
มีประโยชนดานอ่ืนอีก ดังนี้ · เนื้อไมนํามาทําเฟอรนิเจอร · ใชยอดออน ผลออน มาประกอบอาหารแทนผัก · 
ใชเปนยาสมุนไพร เชน ผลมะมวงดิบมีวิตามินซีสูง แกเลือดออกตามไรฟน เปนตน จะเห็นไดวาอาหารเหลานี้
นํามาแปรรูปท้ังดอก และกวนอีกท้ังยังเปนการกระตุนเศรษฐกิจใหประชากรในพ้ืนท่ีไดมีรารยได และยัง
สามารถนํามาจําหนายนอกเขตพ้ืนท่ีไดดวยเชนกัน 
  
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  คัดแยกขนาดมะมวง ใหญ กลาง เล็ก     นํามะมวงมาลางน้ําสะอาด ใสตะแกรงผึ่งใหแหง     เตรียมทําน้ํา
ดอง โดยใชสวนผสม ดังนี ้       น้ําปูน      เกลือ       น้ําสมสายชู  นําไปตั้งไฟใหเดือดและท้ิงไวใหเย็น     นํา
มะมวงเรียงใสโองและใชไมขัดเพ่ือใหมะมวงจมน้ําดอง ตอจากนั้นเทน้ําดองท่ีเย็นแลวใสใหทวมมะมวง     นํา
พลาสติกปดปากโองรัดใหแนน ท้ิงไวประมาณ 1 เดือน     นํามะมวงท่ีดองครบ 1 ดือนแลว มาลางปอกเปลือก 
หั่นเปนชิ้นพอสวยงาม แลวน้ําสะอาดอีก 2 – 3 ครั้ง จนน้ําลางใสและผึ่งในตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา     เตรียม
น้ําเชื่อม เพ่ือแชมะมวง ตามสวนผสม ดังนี ้

-          น้ําตาล                 -  เกลือไอโอดีน 
-          น้ําสมสายชู            -  น้ําสะอาด 
นําสวนผสมท้ังหมดตั้งไฟใหเดือด ท้ิงไวใหเย็น    นํามะมวงท่ีหั่นลางสะเด็ดน้ํา มาใสหมอสแตนเลส เท
น้ําเชื่อมไว 1 คืน     วันรุงข้ึนนํามาแชตูเย็น เพ่ือทําการจําหนายตอไป 

  
 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) 

 
เตรียมวัตถุดิบ น้ําตาลทรายขาว 

 
เตรียมวัตถุดิบ น้ําสะอาด 

 
ใชมะมวงดิบสดๆ เนื้อแนนๆ นํามาปอกแลวลางน้ําใหสะอาด 

 
หั่นเปนชิ้นพอประมาณ แลวนําไปแชน้ําปูนใสผสมเกลือ 



 
ภาชนะในการตวง 

 
ตราชั่ง สําหรับวัดปริมาณ ตามสูตร 

 
อุปกรณ ภาชนะ สําหรับใชดอง 

 
นํามะมวงเรียงใสโองและใชไมขัดเพ่ือใหมะมวงจมน้ําดอง 

(อัตราสวน ๑๐ ตอ ๑) กดใหเนื้อมะมวงทุกชิ้นจมอยูใตน้ํา 
ท้ิงไว ๑ คืน 

 
วันรุงข้ึนสงข้ึนจากน้ําผึ่งในตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา เอาน้ําตาล
ทรายผสมน้ํา (อัตราสวน ๑ ตอ ๔) คนใหละลาย ตั้งไฟพอ
เดือดท้ิงไวใหเย็น แลวนํามะมวงลงแชคางคืน 

 
วันรุงข้ึนนํามะมวงข้ึนจากน้ําเชื่อม เติมน้ําตาลลงไปใน
น้ําเชื่อมพอประมาณ นําไปตั้งไฟใหม ท้ิงไวใหเย็นแลวแชคาง
คืนเหมือนเดิม 

 
ทําเชนนี้จนครบ ๓ วัน แลวลองชิมดู ถาไดรสท่ีเราตองการก็
พอ เก็บใสกลองแชตูเย็นไวทานไดหลายวัน อาจจะเก็บท้ังท่ี
แชอยูในน้ํา หรอืเก็บเฉพาะเนื้อก็ไดตามชอบ 



ตอจากนั้นเทน้ําองท่ีเย็นแลวใสใหทวมมะมวง นําพลาสติก
ปดปากโองรัดใหแนน ท้ิงไวประมาณ 1 เดือน 

 
นํามะมวงท่ีดองครบ 1 เดือนแลว มาลางปอกเปลือก หั่น
เปนชิ้นพอสวยงราม แลวน้ําสะอาดอีก 2 - 3 ครั้ง จนน้ําลาง
ใสและผึ่งในตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา 

 
นํามะมวงท่ีหั่นลางสะเด็ดน้ํา มาใสหมอสแตนเลส เท
น้ําเชื่อมไว 1 คืน รุงข้ึนนํามาแชตูเย็น เพ่ือทําการจําหนาย
ตอไป 

 
ไดรับการรับรองมาตรฐาน อาหารและยา จากสํานักงาน
สาธารณสุขจังหวัดชลบุร ี

 

  
 
 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสมจิต ทรงโฉม ประธานกลุมแมบานเกษตรกรอางแกว 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ตลาดนัดเกษตรหนาอําเภอเมืองชลบุรี ชายทะเลแหลมแทน ท่ีทําการกลุม 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
332 หมู 4 ตําบลหนองใหญ อําเภอหนองใหญ จังหวัดชลบุรี 20190 
โทรศัพท 0 1699 9038 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไดรับการรับรองมาตรฐาน อาหารและยา (อย.) จากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดชลบุรี อย. 20-2-12047-2-
0001 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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 

 


