
ในฤดูกาลที่ตนมะมวงออกผลมาจํานวนมากเกินกวาที่จะบริโภคผลสดไดหมด เริ่มจะมีมะมวงสุกรวงหลนจาก

ตนมาก ไมนาใชรับประทานผลไมสดได วิธีด้ังเดิมของชาวบานก็มักจะนํามะมวงสุกเหลาน้ีมาทํา “มะมวงกวน” 

ที่รสชาติอรอยออกหวานอมเปรี้ยวเพื่อเก็บไวกินไดอีกนาน หากปไหนทํามากเกินเก็บ ก็จะเอามาขายบาง ทํา

ใหมะมวงกวนเปนสินคาของฝาก จากอําเภอมหาราช จังหวัดพระนครศรีอยุธยา และเปนที่รูจักกันทั่วไป อีกสิ่ง

ที่ใหความสําคัญไมตางรสชาติที่อรอย ก็คือความสะอาดทุกข้ันตอนของการกวน 

 

วัตถุดิบและสวนประกอบ 

มะมวงสุก 50% 

มะมวงดิบ 50% 

นํ้าตาลทราย 

เกลือ  

สารสม 

 

ข้ันตอนการผลิต 

ข้ันตอนที่ 1. นํามะมวงแกวที่สุกพอเหลือง ๆ  ปอกเปลือกแลวแชลงในนํ้าสารสมที่เตรยีมไวประมาณ 3 

- 5 นาที แลว ตักข้ึนมาจากนํ้าพรอมที่จะสับ วิธีการสับก็สําคัญเชนกันเพราะจะตองสับใหเสนสวยไมใหเล็ก

หรือใหญเกินไป 

ข้ันตอนที่ 2. นําลงใสกระทะพรอมนํ้าตาลทราย ใสนํ้าไมมากนักกวนไปเรื่อย ๆ ใชเวลากวนประมาณ 

1 - 2 ช่ัวโมง และที่สําคัญอีกอยางหน่ึงคือมะมวงที่ใชควรจะเปนมะมวงดิบปนกับมะมวงสุกกวนผสมกันทําให"

มะมวงกวนสมลิ้ม" มีรสเปรี้ยวอมหวาน และสี ของแผนมะมวงกวนก็เปนสีเหลืองทอง ไมดํางาย เมื่อกวนเสร็จ

แลวตักออกใสภาชนะที่ทนความรอน 

ข้ันตอนที่ 3. ในเชาวันรุงข้ึน นํามะมวงกวนตากบนแผนพลาสติกใสที่วางบนแผงไม วิธีการตากน้ันใช

ชอนกินขาวน่ีแหละตักไมใหเต็มชอนนักใชสลัดเปนจังหวะเปนแถว ตากอยางน้ี หน่ึงแดดเต็มแลวเกบ็เขารมโดย

มีที่เก็บทําเปนช้ัน ๆ ไว พอรุงเชากอนจะควํ่าพลาสติกเพื่อลอกมะมวงออกตากนําฟองนํ้าที่สะอาดเช็ดฝุน

ละอองเล็กนอยแลวควํ่าลงกับแผงไมแลวลอกพลาสติกออก แลวตากอีกหน่ึงแดดจึงเก็บ การเก็บจะตองเก็บไว

ในที่รมกอนรอใหเย็นแลวจึงเก็บใสถุงช่ังนํ้าหนักที่ตองการ เชน หน่ึงกิโลกรัม หรือหากิโลกรัม แลวนําไปขาย 

แตสําหรับของกลุมแมบานทาตอจะมีผูมารับที่บานโดยขายทั้งปลีกและสง 

 

เทคนิค/เคล็ดลับในการผลิต 

ไมใชผลไมอื่นผสม ไมวาจะมีราคาแพง ก็ใชปริมาณเทาเดิมเพื่อรักษาคุณภาพรสชาติ ของมะมวงกวน 


