
 
 

รายงานการศึกษาชนิดพันธุไม 
เร่ือง  มะมวงปา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดย 
ศูนยศึกษาและพัฒนาวนศาสตรชุมชนท่ี 2 

สวนจัดการปาชุมชน  สํานักจัดการทรัพยากรปาไมท่ี 2  (เชียงราย) 
กรมปาไม  กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม 

 



คํานํา 

รายงานฉบับนี้จัดทําขึ้นตามแผนปฏิบัติงานและแผนการใชจายเงิน  ประจําป
งบประมาณ  พ.ศ.  2552  แผนงานสรางสมดุลของการใชประโยชนและการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติ
และความหลากหลายทางชีวภาพ  ผลผลิตท่ี 2  การวิจัยและการพัฒนาการจัดการปาชุมชน  กิจกรรมหลัก
สงเสริมและพัฒนาการปาไม  กิจกรรมพัฒนาวนศาสตรชุมชน  โดยเปนการศึกษาชนิดพันธุไม                         
“ มะมวงปา ” ซ่ึงเปนพืชท่ีสามารถสงเสริมปลูกในระบบวนเกษตร  ผลรับประทานได นอกจากนี้เนื้อไม
ยังนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ จึงเปนแนวทางหนึ่งซ่ึงจะชวยสรางรายไดและอาชีพใหกับราษฎรใน
ชุมชน   

  โดยหวังเปนอยางยิ่งวารายงานฉบับนี้จะเปนประโยชนแกผูท่ีสนใจและประชาชนท่ัวไป 

 

        นางศิริลักษณ  สุวรรณคํา 
             นักวิชาการปาไมชํานาญการ  รักษาการในหนาท่ี 
            หัวหนาศูนยศึกษาและพัฒนาวนศาสตรชุมชนท่ี 2 
                 ตุลาคม  2552 
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มะมวงปา 
 
ช่ือพันธุไม  มะมวงปา 

ช่ือพ้ืนเมือง มีช่ือพ้ืนบานท่ีเรียกแตกตางไปตามแตละทองท่ี  เชน  มะมวงกะลอน               
มะมวงปา  (ภาคกลาง)  มะมวงเทพรส  (ราชบุรี) มะมวงขี้ใต  มะมวงอะแฮม  
(สุโขทัย)  มะมวงขี้ใต  (ภาคใต)   มวงเทียน (ประจวบคีรีขันธ)   

ช่ือภาษาอังกฤษ  Mango 
ช่ือวิทยาศาสตร    Mangifera  caloneura  Kurz. 
ช่ือวงศ   ANACARDIACEAE   
 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

  เปนไมไมผลัดใบ  ขนาดกลางถึงขนาดใหญ  สูงประมาณ  15 - 30  เมตร  ลักษณะเรือน
ยอดแนน  กิ่งกานสาขาเปนพุมกลมทึบ  สีเขียวเขม  ตามกิ่งออนเกล้ียง  ลําตนเปลาตรง  เปลือกนอกสี
น้ําตาลปนเทา  มีตอมระบายอากาศกระจัดกระจายอยูท่ัวไป  กระพ้ีสีขาวนวล  หรือขาวปนเหลืองออนๆ 
แยกจากแกนเห็นไดชัด  

ใบ  เปนชนิดใบเดี่ยว  เรียงเวียนกันไปตามปลายกิ่ง  รูปขอบขนาน  ขนาด 3.5 – 8.0 x 
14.5 – 22.0 เซนติเมตร  โคนมนแคบ ปลายเรียว  หรือเปนติ่งส้ันๆ เนื้อหนา  เกล้ียงเปนมัน  เสนโคงและ
มักเช่ือมตอกันตอนใกลๆ ขอบใบ  เสนรางแหละเอียดและเห็นชัดท้ังสองดาน  กานใบเปนรองทาง
ดานบน  โคนกานบวม 

ดอก  มีขนาดเล็ก  สีขาวแกมเหลืองออน  ออกเปนชอตามปลายกิ่งและงามใบ  ชอจะช้ี
ตั้งขึ้นและมีขนประปราย  ชอยาวประมาณ  25  เซนติเมตร  โคนกลีบดอกมีเสนกลีบ  3  เสน  ในชอจะมี
ท้ังดอกเพศผูและดอกสมบูรณเพศปะปนกันอยู  ท้ังกลีบฐานดอกและกลีบดอกจะมีอยางละ  5  กลีบ  
เกสรผูมี   5  อัน  แตจะเปนเกสรท่ีสมบูรณเพียงอันเดียวเทานั้น   ออกดอกระหวางเดือนมกราคม - 
กุมภาพันธ 

ผล  เปนผลเดี่ยว  แบบ  Drupe  มนหรือปอม  ผลแกมีสีเหลืองแกมเขียว  ขนาด 3.0 – 4.5 
x 4.0 – 7.0  เซนติเมตร  เมล็ดใหญ เนื้อหุมเมล็ดมีรสหวาน กล่ินหอม  ติดผลในระหวางเดือนกุมภาพันธ -  
มีนาคม  ผลแกระหวางเดือนเมษายน -  พฤษภาคม 



นิเวศวิทยา 

พบประปรายตามปาผลัดใบ  ปาดงดิบช้ืน  และปาดงดิบแลงท่ัวไป  ทางภาคเหนือ                         
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  ภาคตะวันออกเฉียงใต และภาคใต  ความสูงจากระดับน้ําทะเลประมาณ           
50 – 300  เมตร 

 
การเพาะขยายพันธุ  

สามารถขยายพันธุไดโดยวิธีการเพาะเมล็ด  ทาบกิ่ง  การติดตา  ตอกิ่ง  หรือการเปล่ียน
ยอด ปจจุบันนิยมนํากลาไมมะมวงปามาเปนตนแมสําหรับการทาบกิ่งและติดตามะมวงพันธุชนิดตางๆ  
เนื่องจากมีโอกาสรอดตายสูงและสามารถเจริญเติบโตไดด ี  ขั้นตอนขยายพันธุโดยเมล็ด  เปนดังนี้ 

1. คัดเลือกผลสุกแกเต็มท่ี  ซ่ึงผลจะแกระหวางเดือนเมษายน -  พฤษภาคม  สังเกตสีจะ
มีสีเหลืองเขม 

2. นําผลสุกของมะมวงปามาทําใหเหลือแตเมล็ด  โดยลอกเปลือกและนําเนื้อหุมเมล็ด
ออก 

3. ลางเมล็ดใหสะอาด 

4. นําเมล็ดไปตากหรือผ่ึงลมใหแหงในท่ีรม  ประมาณ  1 – 2 วัน 

5. นําเมล็ดท่ีไดมาทําแผล  เนื่องจากเมล็ดมะมวงมีเปลือกหุมเมล็ดท่ีแข็งจึงตองเปดชอง
สําหรับใหน้ําและอากาศผานไดสะดวก 

6. นําไปเพาะในถุงดํา  โดยใชสวนผสม  ดิน : แกลบดํา : ปุยอินทรีย  ในอัตราสวน           
3 : 1 : 1   

7. ตนกลาอายุประมาณ  3  เดือนก็สามารถนําไปปลูกได 
 
คุณสมบัติของไม 

1. ปริมาณความช้ืน M.C. 12.30  % 

2. ความถวงจําเพาะ  Sp.Gr. 0.72 

3. ความหนาแนน  Density  810  กก./ม3 

4. ความแข็งแรง Strength  



 การดัด  Static  bendling 

-  MOR  832   กก./ซม.2 

-  MOE  98700  กก./ซม.2 

 การบีบขนานเส้ียน  398  กก./ซม.2 

 การเชือดขนานเส้ียน  155  กก./ซม.2 

5. ความเหนียวจากการเดาะ Impact  1.23  กก. – ม. 

6. ความเข็งแรง  Hardness  199  กก. 

7. ความทนทานตามธรรมชาติจากการทดลองปกดิน  Durability  5.6  (2.0  - 11.0) ป 
 

การใชประโยชน  

2. เนื้อไม  เนื่องจากคุณสมบัติของเนื้อไมท่ีมีแกนสีน้ําตาลเขมหรือสีน้ําตาลไหม  เส้ียน
คอนขางตรง  เนื้อเปนมันเล็กนอย  แข็ง  เหนียว  ใชในรมทนทาน  ตัดฟน  เล่ือย  ผา  ไสกบงาย                   
มีลวดลายท่ีสวยงาม  จึงเหมาะแกการกอสราง  ทําเสา  กระดาน  เครื่องเรือน  เครื่องเฟอรนิเจอร  
เครื่องกลึง  ไมอัด  แกะสลัก  ทําเรือพาย  และดามเครื่องมือเครื่องใชตางๆ นอกจากนี้กิ่งกานตางๆ ท่ีเหลือ
ยังสามารถนํามาทําฟนและเผาเปนถานใชในครัวเรือน 

3. ใบออน  สามารถรับประทานเปนผักสดรวมกับน้ําพริก  และนํามาประกอบอาหาร
ได  เชน  สายอดมะมวง ซ่ึงเปนท่ีนิยมรับประทานในภาคเหนือ 

4. เปลือกใน  โดยลอกเอาเฉพาะเปลือกลําตนมาสับเปนช้ินเล็ก ๆ เพ่ือสกัดสีดวยวิธี
แบบตมแบบน้ํา  ในอัตราสวนตอน้ํา 1: 2  นานประมาณ 1 ช่ัวโมง  กรองเอาน้ําสีท่ีไดมายอมสีผา             
โดยเปลือกสด 15 กิโลกรัม  สามารถยอมสีเสนไหมได 1 กิโลกรัม     โดยสีท่ียอมไดนั้นจะไดสี น้ําตาล
ออน  สีเลืองออน หรือสีเหลืองอมเขียว  ซ่ึงสีท่ีไดจะขึ้นอยูกับกรรมวิธีการยอม 

5. ผลเม่ือแกสุกมีกล่ินหอมหวาน  ผลดิบมีรสเปรี้ยวจัด  รับประทานได  มีคุณคาทาง
โภชนาการ  เพราะประกอบดวย  คารโบไฮเดรต  เสนใย  โปรตีน  แคลเซียม ฟอสฟอรัส  เหล็ก  วิตามินเอ  
วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอาซิน และวิตามินซี  โดยผลสุกมีเบตาแคโรทีนสูง  นอกจากนี้ผลสุกของ
มะมวงปายังสามารถนํามาแปรรูปเปนมะมวงกวน และไวนมะมวงปาไดอีกดวย 

 

 



6. ดานสรรพคุณทางสมุนไพร   

- ผลออนมีวิตามินซีสูง สามารถชวยเสริมสรางภูมิคุมกันโรคบางโรค อาทิเชน โรค
ไขหวัด  และเลือดออกตามไรฟนได 

- ผลสุก  ใชเปนยาบํารุงกําลัง  เปนยาระบายออนๆ  และขับปสสาวะ อีกท้ังยังชวย
ตานอนุมูลอิสระปองกันโรคมะเร็ง  และชวยตานทานความชราไดอีกดวย 

- เนื้อในของเมล็ดซ่ึงมีรสชาติฝาดจัด  ชวยแกอาการทองรวง  ชวยสมานลําไส  และ
ใชฝนทาเพ่ือสามานแผลตามรางกาย 

- เปลือกตนมีรสชาติเปรี้ยวจืด ใชกินเพ่ือกัดเสมหะ  แกอาการไอ  และแกอาการ
น้ําลายเหนียว 

- เปลือกของผลดิบ  ใชคุมธาต ุ

- ดอก  ใชรักษาโรคลงทองและบิด 

- ใบ  เผาเอาควันรักษาโรคเกี่ยวกับลําคอและแกไข 

- ยางจากผลและจากตน  ใชผสมกับน้ําสมหรือน้ํามันใชทาแกคันและโรคผิวหนัง  

- กาฝากมะมวงปา  มีรสชาติฝาด ขม อมเปรี้ยว  ชวยแกโรคเบาหวาน  แกอาการปวด
ศีรษะ  ชวยลดความดันเลือด เปนตน  โดยนายจันทร  ขัดสมิง  หมอพืชสมุนไพรพ้ืนบาน  บานปาจั่น         
หมูท่ี 7  ตําบลเวียงกาหลง  อําเภอเวียงปาเปา  จังหวัดเชียงรายไดใหขอมูลวากาฝากมะมวงปาสามารถ
นํามาใชรักษาโรคผิดเดือน  และลดอาการไขสูงได 

6.   เปนอาหารใหแกสัตวปานานาชนิด  เชน  หมูปา  เกง  และนกนานาชนิด  เปนตน 

 
มะมวงปากับพระพุทธประวัติ 

  มะมวงปาเปนพันธุไมท่ีเกี่ยวของกับพระพุทธประวัติ  2  ตอนดวยกัน  คือ  ครั้งแรก  
พระพุทธเจาไดเสร็จไปประทับอยูในสวนอัมพวารามของหมอชีวกโกมารภัจจ  ซ่ึงเปนปามีตนมะมวง
ขึ้นอยูเปนจํานวนมาก  และอีกตอนหนึ่ง ในขณะท่ีพระพุทธเจาไดไปพํานักอยูกับกัสสปชฏิลดาบส  
ดาบสองคนั้นก็กราบทูลนิมนตภัตกิจ  พระองคก็ตรัสใหพระฤษีไปกอน สวนพระองคไดเสด็จเหาะไป
เก็บผลมะมวง  หวา  ฯลฯ  แลวเสด็จไปสูดาวดึงสเทวโลก  ไดนําเอาปริฉัตรพฤกษชาติกลับลงมา  แลว
พระองคยังเสด็จไปสถานท่ีท่ีไดรับการนิมนตกอนดาบสเสียอีก 

 
 



แนวทางการอนุรักษและสงเสริม  
  ดวยคุณลักษณะของมะมวงปาท่ีเนื้อของผลมีนอย  จึงไมเปนท่ีนิยมรับประทานกันมาก
นัก  ประกอบกับประเทศไทยมีมะมวง  (มะมวงบาน)  ใหเลือกรับประทานหลากหลายพันธุ  และยัง
สามารถรับประทานไดท้ังผลดิบและผลสุก  โอกาสในการนํามะมวงปามาสรางมูลคาเพ่ิมจึงมีนอยกวา
มะมวงบานท่ีรับประทานกันโดยท่ัวไป  แนวการอนุรักษและสงเสริมควรเปนดังนี้ 

  1.  ควรสงเสริมการเพาะขยายพันธุเพ่ือแจกจายแกประชาชนผูสนใจเพ่ือปลูกเสริมใน
พ้ืนท่ีเกษตรกรรมตามระบบวนเกษตร นอกจากจะสามารถใชประโยชนในครัวเรือนแลว  ยังเปนการ
อนุรักษส่ิงแวดลอมไดอีกทางหนึ่ง 

  2.  ควรสงเสริมใหมีการปลูกเพ่ือฟนฟูและเพ่ิมความหลากหลายทางชีวภาพใหกับพ้ืนท่ี
ปาท่ีมีสภาพพ้ืนท่ีเหมาะสม   โดยเฉพาะในพ้ืนท่ีปาชุมชน  เนื่องจากเกือบทุกสวนของไมมะมวงปา
สามารถนํามาใชประโยชนไดหลากหลาย  นอกจากนี้ยังเปนอาหารใหแกสัตวปานานาชนิด 

  3.   จัดใหมีการสํารวจไมมะมวงปาท่ีมีขนาดใหญ เพ่ืออนุรักษไวเปนแมไม  ศึกษาวิจัย  
ตลอดจนสงเสริมทางดานการทองเท่ียว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผลิตภัณฑและเมนูอาหารจากมะมวงปา 

1. ไวนมะมวงปา 

 

 

 

 

 
สวนผสม 

มะมวงสุก  5 กก. 
น้ํา   20 ลิตร 
น้ําตาลทราย  4 กก. 
มะขามเปยก  50 กรัม 
ยีสตแหง  2 ชอนโตะ 

วิธีทํา 
1. เนื้อเปลือกมะมวงสุก  ปนรวมกันเติมน้ําประมาณ  5  ลิตร  แลวนํามะขามเปยกมา

ขยําในมะมวง  กรองเอากากออกเหลือแตน้ํา 

2. นําน้ําเปลาท่ีตมแลว  ตั้งไฟพอรอน  73  องศา  เติมน้ําตาลทราย  4  กก.  พอน้ําตาล
ทรายละลาย  ยกลงเติมน้ํามะมวง 

3. ท้ิงไวใหเย็นสนิท  บรรจุลงในถังน้ําดื่ม  20  ลิตร 

4. แบงน้ําผลไมประมาณ  ½  ลิตร  ตั้งไฟพออุน  เติมยีสตลงไปใหขึ้นฟู 

5. เทลงในน้ําผลไม  ปดปากขวดดวยผาขาวบาง 

6. ตั้งไวในอุณหภูมิปกติ  7  วัน  ถายตะกอนออกท้ิง 

7. ถายกากตะกอนท้ิงไว  14  วัน 
8. 21  วัน  หลังจากวันท่ีผลิต  ใหทําการถายตะกอนอีกครั้ง  แลวตมดวยไฟออน ๆ                        

ประมาณ  60  องศาเซลเซียส  นาน  15  นาที 

9. ท้ิงไวใหเย็น  บรรจุขวดท่ีแหงสนิท  เก็บไวในตูเยน็ 



 

2.  สายอดมะมวงปา 
 สายอดมะมวงหรือสาผักมวง  เปนสาผักชนิดหนึ่ง  บางสูตรใชมะกอกสุกบีบหรือห่ัน

เปนช้ินเล็กๆ หรือใชมะนาวปรุงรส  บางสูตรนิยมใชหอมแดงเจียวและกระเทียมโรยหนาดวย  

 

 

 

 

 

 

 สวนผสม 

ยอดมะมวงตม    2   ถวย 
พริกช้ีฟายางไฟ  5   เม็ด 
ปลาชอนตม  100 กรัม 
กระเทียมสับ  1 ชอนโตะ 
หอมแดงซอย  2 ชอนโตะ 
กะป   1/2 ชอนโตะ 
ปลาราตมสุก  1 ชอนโตะ 
ผักชีซอย  1 ชอนโตะ 
ตนหอมซอย  1   ชอนโตะ 

เครื่องแกง 

พริกขี้หนูแหง  15  เม็ด 
กระเทียม  10 กลีบ 
หอมแดง  5 หัว 
ขาห่ัน   1 ชอนชา 
ตะไครห่ัน  1 ชอนโตะ 
กะป   1 ชอนชา 
ปลาราตมสุก  1 ชอนโตะ 
เกลือ   1/2 ชอนชา  

 



วิธีทํา 

1. นํายอดมะมวงสุกตมแลวมาคั้นน้ําท้ิงเพ่ือลดความฝาด แลวนํามาซอยเปนช้ินๆ  

2. แกะเปลือกพริกช้ีฟาเผาแลวโขลกพอหยาบ 

3. ใสน้ําลงกระทะเล็กนอย  ตั้งไฟ  พอน้ําเดือดใสปลารา กะป  กระเทียม  หอมแดง  
(แบงไวสําหรับโรยหนาครึ่งหนึ่ง)  ใสพรกิช้ีฟา  คัว่จนหอม  ใสเนื้อปลาชอน  คน
ใหเขากนั 

4. พักสวนผสมไวใหเย็น  ใสผักลงคลุกเคลาใหเขากัน 

5. โรยดวยหอมแดงและผักชีตนหอม   
 

3.  มะมวงกวน 
 สวนผสม 

มะมวงกะลอนสุก 100 ลูก 
เกลือปน  3/4 ชอนชา 
น้ําตาลทราย  1/4 ถวย  

วิธีทํา 
1. ขูดมะมวงเอาแตเนื้อ  แลวกรองดวยตะแกรง

หางๆ เพ่ือกรองมะมวงสวนเกินออก 
2. นําเนื้อมะมวงใสเครื่องผสมอาหาร  ปนประมาณ  1  นาที  เพ่ือใหเนื้อละเอียดขึ้น 
3. นํามะมวงใสหมอ  ยกขึ้นตั้งไฟจนเดือด  ใสเกลือ  น้ําตาลทราย  คนใหเขากัน  รอให

เดือดอีกประมาณ  5  นาที  เม่ือสวนผสมขนดี  ปดไฟ  รอใหเย็น  แลวนําไปหยอด
บนใบตองท่ีเตรียมไว  เปนวงกลมเสนผานศูนยกลางประมาณ  4  นิ้ว  นาํไปตากแด
จัดๆ  จนมะมวงแหง  ลอกใบตองออก  มวนมะมวงเปนวงแบบทองมวน  นําไปตาก
อีกครั้งจนเกล็ดน้ําตาลแหงสนิท 

4. เก็บใสขวดโหลไวรับประทานไดนาน 
 
 
 
 
 



ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทรงและเรือนยอด 

ลําตน 

ลักษณะใบ 

ผลมะมวงปา กาฝากมะมวงปา 



ข้ันตอนการเพาะขยายพันธุ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             นําผลสุกของมะมวงปามาทําใหเหลือแตเมล็ด 
                                              โดยการนําเปลอืกและเนือ้หุมเมลด็ออก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

                              นําเมลด็ไปตากหรือผึง่ลมใหแหงในที่รม  ประมาณ  1 – 2  วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    นําเมล็ดที่ไดมาทําแผล  เนื่องจากเมล็ดมะมวงมีเปลือกหุมเมล็ดที่หนาและแข็ง  การเปดชองวาง  
         สําหรับใหน้ําและอากาศผานไดสะดวก  จึงเปนการกระตุนการงอกของเมล็ดใหเร็วยิ่งขึ้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

นําไปเพาะในถุงดํา  ขนาด  4 x 6  นิ้ว 
โดยใชสวนผสม  ดนิ : แกลบดํา : ปุยอินทรีย  อัตราสวน 3 : 1 : 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

                           กลาไมมะมวงปาอายุ   3  เดือน  ความสูงประมาณ  30  เซนติเมตร  

 

 

 

 

 

 

 

 

                           กลาไมมะมวงปาอายุ   6  เดือน  ความสูงประมาณ  50  เซนติเมตร  
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