
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : มะมวงแชอ่ิม 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ หนองใหญ ตําบล หนองใหญ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อ่ืน ๆ (ระบุโอกาสท่ีรับประทาน/ทํา) 
 เพ่ือเก็บไวกินไดนานๆ 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ตําบลหนองใหญ อําเภอหนองใหญ มีผลผลิตทางการเกษตร พืชไร พืชสวน จํานวนมาก มะมวงแกวเปนผลไม
พ้ืนบาน ท่ีนิยมปลูกตามหัวไรปลายนามีจํานวนมาก ไมมีราคา สมัยโบราณนิยมนํามะมวงแกว มาถนอมอาหาร 
เชน การดองเค็ม การกวนใหเปนมะมวงกวน เพ่ือเก็บไวกินไดนานๆ หากเปนมะมวงดิบ จะนํามาดองเค็ม หาก
เปนมะมวงสุกจะนํามากวน การดองแบบโบราณ แรกเริ่มใชวิธีการดองแบบโบราณ มีหลายสูตร สวนใหญจะ
คลายคลึงกัน จะแตกตางกันท่ีวิธีการปดฝาไห โดยนํามะมวงแกวมาลางผึ่งใหแหง นําไปใสไห ตมน้ําเกลือ น้ํา
ปูนใส ใหเดือด ยกข้ึนรอใหเย็น นําไปใสในไห บางสูตรก็ใชพลาสติกใหมิด บางสูตรก็ใชข้ีเถาผสมกับทราย หอ
ผาคลายลูกประคบ นําไปปดฝาไห บางสูตรก็ใชไมเหลาใหพอดีกับฝาไหอัดปดเปนฝาลงไป เก็บไวนาน ๑ เดือน 
แตวิธีการดังกลาว ไมสามารถเก็บไวไดนาน บางครั้งมะมวงท่ีดองจะมีสีดํา เหม็นโอ มีกลิ่นเหม็นติดมือ เปนตน 
กลุมแมบานเกษตรอางแกว ไดมีการรวมตัวกันเพ่ือทํากิจกรรมดานอาชีพ เม่ือวันท่ี ๑๗ กรกฎาคม ๒๕๓๓ โดย
ทําการผลิตหมูหยอง มะขามแกว ลอดชองสิงคโปร แตการผลิตไมตอเนื่อง วัตถุดิบไมเพียงพอ จึงเริ่มหันมาทํา
การแปรรูปมะมวง โดยการดองเค็ม แลวนํามาแชอ่ิม ในเริ่มแรก ทําการทดลอง อยูหลายป เชน นําเอาหัวเชื้อ
สําเร็จรูปมาดอง แตก็ไมไดผลดี เพราะมีสวนผสมของขันฑสกร มีรสสา มีกลิ่นเหม็นมาก นํากลุมไปศึกษาดูงาน
ท่ีจังหวัดนครนายก ไดสูตรผสมสารสม มาทดลองทํา ไดนํามะมวงดองสูตรนี้ ไปประกวดในระดับภาค
ตะวันออก ปรากฏวา ไดรับรางวัล เนื่องจาก รสชาติดี แตสารสม เปนสารท่ีกอใหเกิดอันตรายตอรางกาย จึงได 
ไปเขารับการอบรมท่ีมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร มีการพัฒนานําสูตรท่ีไดจากท่ีตางๆ มาผสมผสาน ทดลองทํา 
ลองผิดลองถูกอยูนานหลายป จนไดสูตรท่ีคิดวาดีท่ีสุด วัตถุดิบ : สวนใหญจะอยูใชวัตถุดิบพ้ืนท่ีเนื่องจากมีมาก
ในพ้ืนท่ี ชวงเวลาทํางาน เนื่องจากมะมวงเปนผลไมท่ีมีตามฤดูกาล ชวงท่ีมีผลผลิตออกมากประมาณเดือน
เมษายน – มิถุนายน จึงเปนชวงท่ีกลุมจะตองดําเนินการทุกป วิธีการถนอมอาหารมีมาตั้งแตสมัยโบราณท่ีเกิด



จากภูมิปญญาไทย การถนอมอาหารชวยใหสามารถเก็บอาหาร ไวบริโภคไดเปนเวลานาน โดยท่ีอาหารนั้นไม
สูญเสียคุณภาพ ซ่ึงวิธีการถนอมอาหารมีหลายวิธีสามารถทําไดเองและงายมาก เปนวิธีท่ีงายและประหยัดมาก
ท่ีสุด ใชไดกับอาหารประเภทเนื้อสัตว ผัก และผลไม เปนวิธีท่ีทําใหอาหารหมดความชื้นหรือมีความชื้นอยูเพียง
เล็กนอย เพ่ือไมใหจุลินทรียสามารถเกาะอาศัยและเจริญเติบโตได ทําใหอาหารไมเกิดการบูดเนา โดยการนําน้ํา
หรือความชื้นออกจากอาหารใหมากท่ีสุด กอนตากแหงตองลางใหสะอาด ถาเปนพวกผักมักลวกดวยน้ําเดือด
เสียกอน ทําใหหยุดยั้งปฏิกิริยาเคมี บางรายนิยมนําเอาผลไมไปรมควันกํามะถันออนๆ กอนท่ีจะตากแหง ซ่ึงจะ
ชวยใหมีสีและรสดีข้ึน ท้ังยังปองกันไมใหเกิดรสเปรี้ยวและชวยกันไมใหแมลงกัดกินอีกดวย สําหรับการถนอม
อาหารโดยการดอง การถนอมอาหารโดยการดองดวยการใชจุลินทรียบางชนิดท่ีไมเปนอันตรายตอมนุษย โดยจุ
ลินทรทรียนั้นจะสรางสารบางอยางข้ึนมาในอาหาร ซ่ึงสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียตัวอ่ืนๆได 
ดังนั้นผลของการหมักดองจะทําใหอาหารปลอดภัยจากจุลินทรทรียชนิดอ่ืนๆ และยังทําใหเกิดอาหารชนิด
ใหมๆ ท่ีมีลักษณะแตกตางไปจากเดิม เปนการเพ่ิมกลิ่น และรสชาติของอาหารใหแปลกออกไป 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
สามารถคิดคนสูตรการทํา โดยการผสมผสานสูตรตางๆ คัดสวนท่ีเปนสวนดีมาผสมผสานกัน จนไดผลผลิตท่ี
เปนท่ีถูกใจผูซ้ือ เนื่องจากมีการคัดมะมวงท่ีมีคุณภาพดี แกจัด มาทํา โดยไมใสสี ไมใสสารท่ีมีพิษ กรอบ อรอย 
ไมมีกลิ่นเหม็นโอ แชเเข็งเปนโดยการใชอุณหภูมิต่ํา โดยการควบคุมจุลินทรีย และแบคทีเรียไมใหสามารถ
เจริญเติบโตได นิยมใชกับอาหารสด อาหารท่ีปรุงเสร็จแลว และบรรจุภัณฑพรอมจําหนาย ซ่ึงผูบริโภคซ้ือแลว
สามารถนําไปอุนกอนรับประทาน ในปจจุบันนิยมแพรหลาย ถึงแมวาจะมีราคาสูงเพราะชวยประหยัดเวลา
เเละเเรงงาน ในการประกอบอาหาร นอกจากนี้ อาหารแชเเข็งจะสด และมีรสชาติดีกวาอาหารกระปอง 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ผลมะมวงนํามารับประทานไดท้ังดิบและสุก มะมวงดิบเปลือกสีเขียวเนื้อสีขาวสวนใหญมีรสเปรี้ยว ยกเวนบาง
พันธุท่ีเรียกวามะมวงมัน สวนผลสุกจะมีสีเหลืองท้ังเปลือกและเนื้อ รับประทานสด หรือ นําไปทําเปนอาหาร
เชน ขาวเหนียวมะมวง อีกท้ังมีการนําไปแปรรูป เชน มะมวงแกว มะมวงดอง มะมวงแชอ่ิม มะมวงเค็ม น้ํา
แยมมะมวง พายมะมวง เปนตน แบงมะมวงตามความนิยมในการรับประทานเปน 3 ประเภทคือ · นิยม
รับประทานดิบไดแกพันธุท่ีมีรสหวานมันตอนแกจัด เชน เขียวเสวย แรด พิมเสนมัน ทองดํา เขียวไขกา หรือมี
รสมันตอนออนไมเปรี้ยว เชน ฟาลั่น หนองแซง มะมวงเหลานี้เม่ือสุกแลวจะหวานชืด ไมอรอย · นิยม
รับประทานสุก เม่ือดิบมีรสเปรี้ยว ตองบมใหสุกกอนรับประทานเชน อกรอง นวลจันทร น้ําดอกไม นําไป
ประกอบอาหาร เชน ใสในน้ําพริก ยํา · นิยมนํามาแปรรูป แกจัดมีรสมันอมเปรี้ยว เม่ือสุกหวานอมเปรี้ยวหรือ
หวานชืด จึงนิยมนํามาแปรรูปเปนมะมวงดอง มะมวงกวนและอ่ืนๆ นอกจากการนํามาเปนอาหารแลว มะมวง
มีประโยชนดานอ่ืนอีก ดังนี้ · เนื้อไมนํามาทําเฟอรนิเจอร · ใชยอดออน ผลออน มาประกอบอาหารแทนผัก · 
ใชเปนยาสมุนไพร เชน ผลมะมวงดิบมีวิตามินซีสูง แกเลือดออกตามไรฟน เปนตน จะเห็นไดวาอาหารเหลานี้
นํามาแปรรูปท้ังดอก และกวนอีกท้ังยังเปนการกระตุนเศรษฐกิจใหประชากรในพ้ืนท่ีไดมีรารยได และยัง
สามารถนํามาจําหนายนอกเขตพ้ืนท่ีไดดวยเชนกัน 
  
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  คัดแยกขนาดมะมวง ใหญ กลาง เล็ก     นํามะมวงมาลางน้ําสะอาด ใสตะแกรงผึ่งใหแหง     เตรียมทําน้ํา
ดอง โดยใชสวนผสม ดังนี ้       น้ําปูน      เกลือ       น้ําสมสายชู  นําไปตั้งไฟใหเดือดและท้ิงไวใหเย็น     นํา
มะมวงเรียงใสโองและใชไมขัดเพ่ือใหมะมวงจมน้ําดอง ตอจากนั้นเทน้ําดองท่ีเย็นแลวใสใหทวมมะมวง     นํา
พลาสติกปดปากโองรัดใหแนน ท้ิงไวประมาณ 1 เดือน     นํามะมวงท่ีดองครบ 1 ดือนแลว มาลางปอกเปลือก 
หั่นเปนชิ้นพอสวยงาม แลวน้ําสะอาดอีก 2 – 3 ครั้ง จนน้ําลางใสและผึ่งในตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา     เตรียม
น้ําเชื่อม เพ่ือแชมะมวง ตามสวนผสม ดังนี ้

-          น้ําตาล                 -  เกลือไอโอดีน 
-          น้ําสมสายชู            -  น้ําสะอาด 
นําสวนผสมท้ังหมดตั้งไฟใหเดือด ท้ิงไวใหเย็น    นํามะมวงท่ีหั่นลางสะเด็ดน้ํา มาใสหมอสแตนเลส เท
น้ําเชื่อมไว 1 คืน     วันรุงข้ึนนํามาแชตูเย็น เพ่ือทําการจําหนายตอไป 

  
 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) 

 
เตรียมวัตถุดิบ น้ําตาลทรายขาว 

 
เตรียมวัตถุดิบ น้ําสะอาด 

 
ใชมะมวงดิบสดๆ เนื้อแนนๆ นํามาปอกแลวลางน้ําใหสะอาด 

 
หั่นเปนชิ้นพอประมาณ แลวนําไปแชน้ําปูนใสผสมเกลือ 



 
ภาชนะในการตวง 

 
ตราชั่ง สําหรับวัดปริมาณ ตามสูตร 

 
อุปกรณ ภาชนะ สําหรับใชดอง 

 
นํามะมวงเรียงใสโองและใชไมขัดเพ่ือใหมะมวงจมน้ําดอง 

(อัตราสวน ๑๐ ตอ ๑) กดใหเนื้อมะมวงทุกชิ้นจมอยูใตน้ํา 
ท้ิงไว ๑ คืน 

 
วันรุงข้ึนสงข้ึนจากน้ําผึ่งในตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา เอาน้ําตาล
ทรายผสมน้ํา (อัตราสวน ๑ ตอ ๔) คนใหละลาย ตั้งไฟพอ
เดือดท้ิงไวใหเย็น แลวนํามะมวงลงแชคางคืน 

 
วันรุงข้ึนนํามะมวงข้ึนจากน้ําเชื่อม เติมน้ําตาลลงไปใน
น้ําเชื่อมพอประมาณ นําไปตั้งไฟใหม ท้ิงไวใหเย็นแลวแชคาง
คืนเหมือนเดิม 

 
ทําเชนนี้จนครบ ๓ วัน แลวลองชิมดู ถาไดรสท่ีเราตองการก็
พอ เก็บใสกลองแชตูเย็นไวทานไดหลายวัน อาจจะเก็บท้ังท่ี
แชอยูในน้ํา หรอืเก็บเฉพาะเนื้อก็ไดตามชอบ 



ตอจากนั้นเทน้ําองท่ีเย็นแลวใสใหทวมมะมวง นําพลาสติก
ปดปากโองรัดใหแนน ท้ิงไวประมาณ 1 เดือน 

 
นํามะมวงท่ีดองครบ 1 เดือนแลว มาลางปอกเปลือก หั่น
เปนชิ้นพอสวยงราม แลวน้ําสะอาดอีก 2 - 3 ครั้ง จนน้ําลาง
ใสและผึ่งในตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา 

 
นํามะมวงท่ีหั่นลางสะเด็ดน้ํา มาใสหมอสแตนเลส เท
น้ําเชื่อมไว 1 คืน รุงข้ึนนํามาแชตูเย็น เพ่ือทําการจําหนาย
ตอไป 

 
ไดรับการรับรองมาตรฐาน อาหารและยา จากสํานักงาน
สาธารณสุขจังหวัดชลบุร ี

 

  
 
 



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 
นางสมจิต ทรงโฉม ประธานกลุมแมบานเกษตรกรอางแกว 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ตลาดนัดเกษตรหนาอําเภอเมืองชลบุรี ชายทะเลแหลมแทน ท่ีทําการกลุม 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
332 หมู 4 ตําบลหนองใหญ อําเภอหนองใหญ จังหวัดชลบุรี 20190 
โทรศัพท 0 1699 9038 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไดรับการรับรองมาตรฐาน อาหารและยา (อย.) จากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดชลบุรี อย. 20-2-12047-2-
0001 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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 

 


