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3. การจัดการเพื่อให้ได้มะม่วงคุณภาพเพื่อการส่งออก 
การจัดการเพ่ือให้ได้มะม่วงคุณภาพเพ่ือการส่งออกเกษตรกรจะเน้นผลิตมะม่วงนอกฤดูที่มีคุณภาพดี

เพ่ือการส่งออกเป็นหลัก  จะใช้วิธีการราดสารเพ่ือบังคับให้มะม่วงออกดอกติดผลในระยะเวลาที่ต้องการ มีการ
วางแผนการผลิต และการจัดการเพื่อให้ผลผลิตออกมาให้ได้ตามความต้องการของผู้รับซื้อ   

3.1 การจัดการในระยะก่อนออกดอก 

หลังจากเกษตรกรเก็บผลผลิตแล้ว จะปล่อยให้ต้นมะม่วงพักตัวประมาณ 2 เดือน จึงท าการตัด
แต่งกิ่ง โดยท าการตัดกิ่งกระโดง กิ่งแห้ง กิ่งที่เป็นโรค กิ่งซ้อนทับต าแหน่งกิ่งใหญ่ออก  จากนั้นท าการใส่ปุ๋ย
ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 อัตรา 1 กก./ต้น ใส่ปุ๋ยคอก อัตรา 20 กก./ต้น  โดยใส่ 2 ปี/1 ครั้ง  มีการกระตุ้น
การแตกใบอ่อนโดยการพ่นสารไทโอยูเรีย ใช้ระบบน้ ามินสิปริงเกอร์ให้น้ าทุกๆ 3 วัน 

หลังจากตัดแต่งก่ิงประมาณ 1 เดือน มะม่วงจะเริ่มแตกใบอ่อน เจริญเติบโต และมีความพร้อม
ที่จะเริ่มออกดอกได้ มะม่วงจะพักตัวระยะหนึ่งแล้วจะเริ่มแทงช่อดอก ในระยะนี้ควรเริ่มให้น้ าปริมาณน้อยๆ 
แล้วค่อยๆ เพ่ิมขึ้นเป็นล าดับเพ่ือส่งเสริมการเจริญเติบโตของช่อดอก ท าการป้องกันก าจัดศัตรูพืชตาม
ค าแนะน า 

3.2 การชักน าให้ออกดอก 

หลังการตัดแต่งกิ่งแล้วมะม่วงจะแตกใบอ่อน ฉีดพ่นสารป้องกันก าจัดแมลงกัดกินใบอ่อนเช่น 
แมลงค่อมทอง แมลงนูน โดยใช้สารคาร์บาริล อัตรา 25 กรัม/น้ า 20 ลิตร และประมาณ 30-45 วันหลังตัด
แต่งก่ิงใบอ่อนจะอยู่ในระยะใบเพสลาด โดยตรวจสภาพความพร้อมของใบในกรอบ ลักษณะใบลู่ ก้านใบแผ่กว้าง 
ไม่ตั้ง ตายอดบวมเต่ง ให้พ่นปุ๋ยโพแทสเซียมไนเตรท อัตรา 200-400 กรัมต่อน้ า 20 ลิตร ราดสารพาโคลบิวท
ราโซล อัตรา 10 กรัมต่อทรงพุ่ม 1 เมตร พ่นปุ๋ยเกร็ดสูตร 0-52-34 หลังจากนั้นประเมินสภาพต้นหลังการใช้
สารพาโคลบิวทราโซล อย่างน้อย 45 วัน หรือเมื่อใบกรอบ ตายอดบวมเต่ง ดึงช่อดอกโดยใช้โพแทสเซียมไนเตรท 
อัตรา 200-400 กรัม ต่อน้ า 20 ลิตร ประมาณ 10-15 วัน มะม่วงก็จะเริ่มแทงช่อดอก 

3.3 การจัดการระยะติดผลอ่อน   
หลังพ่นปุ๋ยเร่งการแทงช่อดอกประมาณ 30 วันตรวจสอบการพัฒนาของดอก การผสมเกสร 

และตัดแต่งช่อดอกกรณีที่มีดอกมากเกินไปให้พอเหมาะและก าจัดช่อดอกที่ไม่สมบูรณ์ออก รวมถึงการป้องกัน
โรคและแมลงที่จะเข้ามาท าลายช่อดอกอย่างน้อยสัปดาห์ละ 3-5 วัน ในช่วงมะม่วงติดผลเล็กให้ปุ๋ยไนโตรเจน
สูง โดยใช้ปุ๋ยสูตร 15-15-15 + 46-0-0 ผสมกันในอัตรา 3:1  อัตรา 5 กิโลกรัม/ต้น  

3.4 การห่อผล  
ท าการตัดแต่งช่อที่มีผลมากเกินไปออกเพ่ือก าหนดจ านวนผลต่อต้น จากนั้นจึงห่อผลเพ่ือให้

ผลผลิตมีคุณภาพดี ปลอดภัยจากแมลงศัตรูพืชโดยเฉพาะแมลงวันผลไม้ และช่วยประเมินปริมาณผลผลิตได้ 
โดยก่อนห่อผล 1 วันท าการพ่นสารป้องกันก าจัดแมลงและเชื้อรา ได้แก่ สารอะซอกซิสโตรบิน เมโทมิล มาลา
ไทออน และ อิมิดาคลอพริด จากนั้นส ารวจแปลงอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง ฉีดพ่นสารป้องกันก าจัดศัตรู
มะม่วงกรณีที่เริ่มพบเท่านั้น ก่อนเก็บเกี่ยวประมาณ 20 วัน ใส่ปุ๋ยสูตรที่มีโปตัสเซียมสูง ได้แก่ สูตร 13-13-
21 หรือ 0-0-50 หรือ 0-0-60 อัตรา 5 กิโลกรัม/ต้น ซึ่งจะท าให้มะม่วงเนื้อแน่นรสชาติดี   ห่อผลด้วย
กระดาษคาร์บอน ซึ่งการห่อจะแบ่งเป็นรุ่นๆ โดยการท าเครื่องหมายไว้ที่ถุงห่อ 
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ขั้นตอนการปลูกและการปฏิบัติดูแลรักษามะม่วงน้ าดอกไม้สีทอง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 210 วัน 240 วัน 270 วัน 300 วัน 330 วัน 360 วัน 
 

 

 

  

ระยะแทงช่อดอก 
1.ระยะแทงช่อดอกยาว 2-3 
เซนติเมตร ควรเริ่มให้น้ าสม่ าเสมอ 
2.ส ารวจโรคและแมลงอย่างใกล้ชิดช่วง
นี้จะพบเพลี้ยไฟและด้วงกัดกินดอก 

ระยะขยายผล 
1.แต่งผลเมือผลอายุ 45 วันหลังดอกบาน
ให้เหลือ 2-3 ผลต่อช่อ 
2.ห่อผลโดยใช้กระดาษคาร์บอนในระยะที่
ผลมีขนาด 13-15 เซนติเมตร 
3.ให้น้ า 2-3 วันครั้ง 

เก็บเกี่ยวผลผลิต 
อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 120 วันหลังดอกบาน 
เมื่อครบก าหนดเปิดสุ่มเป็นระยะ โดยจะพบสี
ผิวผลเรียบเนียน มีนวล อกเต็ม แก้มอูม สะดือ
เรียบ ปลายผลมีสีเหลืองเข้มขึ้น เป็นระยะที่
สามารถเก็บเกีย่วผลได้ และมีคุณภาพ 

ระยะแตกใบอ่อนหลังการเก็บเกี่ยว 
1.ส ารวจการเข้าท าลายของโรคและแมลง ถ้าพบให้
รีบป้องกันก าจัด เพื่อรักษาใบออ่นชุดแรก ซ่ึงมี
ความส าคัญต่อการสะสมอาหาร ซึ่งจะสง่ผลต่อการ
ออกดอกในรุ่นต่อไป 
2.ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 อัตรา 1-2 กิโลกรัม
ต่อต้น 

ระยะติดผลและผลอ่อน 
1.ให้น้ าสม่ าเสมอเพื่อรักษาความชื้น
และช่วยในการติดผล 
2.ระยะนี้จะพบเพลี้ยไฟเข้าท าลายให้
ป้องกันก าจัด 
3. ใส่ปุ๋ย 15-15-15 + 46-0-0 
ผสมกันในอัตรา 3:1  อัตรา 5 
กิโลกรัม/ต้น 

ก่อนเก็บเกี่ยว 
1.ใส่ปุ๋ยสูตร 13-13-21 อัตรา 1-2 
กิโลกรัมต่อต้น 
2.ระวังการเข้าท าลายของเพลี้ยแป้งเพลี้ย
หอยและโรคแอนแทรกโนส 
3.งดการใช้สารเคมีที่มีพิษตกค้างที่ยาวนาน 
4.ลดปริมาณการให้น้ าลงเมื่อผลเริ่มแก่ 

ตัดแต่งกิ่งภายหลังการเก็บเกี่ยว 
1.ท าการตัดแต่งกิ่ง โดยท าการตัดกิ่งกระโดง 
กิ่งแห้ง กิ่งที่เป็นโรค กิ่งซ้อนทับต าแหนง่กิ่ง
ใหญ่ออก 
2.ใสปุ๋ยอินทรีย์ 5-10 กิโลกรัมต่อต้น 

ระยะสะสมอาหาร 
1.ส ารวจโรคและแมลงโดยเฉพาะด้วงเจาะ
ล าต้น ถ้าพบให้รีบก าจัดทันท ี
2.ดึงช่อดอกโดยใช้โพแทสเซียมไนเตรท 
อัตรา 200-400 กรัม ต่อน้ า 20 ลิตร 
3.พ่นปุ๋ยเกร็ด 0-52-42 พ่น 3 ครั้ง ห่าง
กัน 7 วัน 
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3.5 การเก็บเกี่ยว 
อายุการเก็บเกี่ยวมีผลต่อคุณภาพมะม่วง  และระยะเวลา  การวางจ าหน่ายรวมทั้งการยอมรับ

จากผู้บริโภค 
3.5.1 อายุเก็บเกี่ยวส าหรับมะม่วงเพื่อการบริโภคสด ต้องเก็บเมื่อผลแก่แต่ยังไม่สุก  นั่นคือ

มะม่วงมีการพัฒนาการทางสรีระมากเพียงพอที่จะสามารถสุกได้เป็นปกติ สังเกตได้จากปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่  
- นวลที่ผิว   รูปทรง   สีของผลและสีของเนื้อ 
- จ านวนวันหลังจากการติดผลหรือแทงช่อดอกจนถึงเก็บเกี่ยว  ได้ข้อมูลจากการประมาณการของปี

ก่อนๆ  แต่สภาพอากาศมีส่วนให้เกิดการคลาดเคลื่อนได้  
- ทดสอบโดยการน ามะม่วงแช่น้ า   มะม่วงแก่ความถ่วงจ าเพาะมักจะมากกว่าน้ าจึงจมน้ า 

3.5.2 อายุเก็บเกี่ยวส าหรับมะม่วงแปรรูป 
- ต้องเก็บเมื่อแก่จัดแต่ยังไม่สุก   มะม่วงที่อ่อน  หรือสุกแล้วโรงงานจะไม่รับซื้อ   ส าหรับผลิตภัณฑ์

ประเภทมะม่วงในน้ าเชื่อม  แช่อ่ิมอบแห้ง  มะม่วงดองเกลือ  น้ ามะม่วง  
- ใช้มะม่วงได้ทั้ง   แก่และอ่อนผลเล็ก   ซึ่งอาจเป็นผลกระเทยหรือผลที่ไม่สมบูรณ์   ส าหรับ

ผลิตภัณฑ์ประเภทผลิตภัณฑ์มะม่วงเส้นดองเค็มและอบแห้ง  
3.5.3 วิธีการเก็บเกี่ยว 

- ใช้วิธีการปฎิบัติในขณะท าการเก็บเกี่ยวอย่างระมัดระวัง  ต้องไม่ท าให้มะม่วงเกิดแผล   รอยขีดข่วน   
แตกหรือเกิดการช้ า 

- กรณีของมะม่วงเพื่อแปรรูปหากต้องมีการเขย่าต้น   ต้องอย่าให้มะม่วงตกกระแทกพ้ืน   ต้องมีผ้าใบ  
หรือวัสดุรองรับเพื่อลดการตกกระแทก  และปนเปื้อนเศษดิน  

- ใช้วิธีการเก็บเกี่ยวให้เหลือข้ัวผลยาวป้องกันน้ ายางไหลจากผล 
- มีภาชนะรองรับเพ่ือสะดวกในการขนย้ายมะม่วง ภาชนะที่ใช้ควรมีวัสดุรองรับแรงที่เกิดจากการ

กระแทกในระหว่างที่ท าการขนย้ายมะม่วง เช่น ตะกร้าพลาสติกส าหรับผลไม้ที่สามารถวางซ้อนกันได้โดยไม่กด
ทับมะม่วงในตะกร้าที่อยู่ในชั้นล่าง  

- รีบน ามะม่วงที่เก็บเกี่ยวแล้วเข้าร่มและเย็นระหว่างรอการเก็บเกี่ยวให้เสร็จ รีบขนย้ายมะม่วงทั้งหมด
ไปยังโรงเรือนคัดบรรจุ เพ่ือปฎิบัติการหลังการเก็บเก่ียว 
 

3.6 วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 
3.6.1 การเก็บรักษาผลสด  

ชะลอการเสื่อมคุณภาพ ทั้งจากทางกายภาพและชีวภาพ เพ่ือให้สามารถเก็บรักษาหรือมีอายุวาง
จ าหน่ายได้นานเมื่อมะม่วงถึงโรงเรือนคัดบรรจุ ควรปฎิบัติดังนี้  

- คัดเลือกเอาผลที่มีต าหนิออก เช่น ผลที่มีแผล หรือลักษณะที่ผิดปกติ จากโรค เช่น แอน
แทรคโนส และข้ัวผลเน่าหรือต าหนิจากแมลง เช่น เพลี้ยไฟ เพลี้ยหอย ราด า เป็นต้น เพ่ือมิให้เป็นแหล่ง
แพร่กระจายของเชื้อที่เป็นสาเหตุให้เกิดการเน่าขึ้นในภายหลัง  

- ตัดขั้วมะม่วงให้มีความยาวเหลือไม่เกิน 1 เซนติเมตร เพ่ือให้น้ ายางไหลพุ่งออกจากผล 
- พักรอให้น้ ายางที่เหลือค่อย ๆ ไหลออกจากผลจนแห้งด้วยการคว่ าผลลงบนตะแกรง ให้

ไหล่ผลวางรองบนวัสดุที่ไม่คมหรือไม่ท าให้ผลมะม่วงเกิดแผลหรือช้ า ปล่อยให้น้ ายางไหลผ่านช่องระบายลงท่อ
รองรับจนกว่าน้ ายางแห้ง 
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- ล้างท าความสะอาดมะม่วงในน้ าที่สะอาด น้ าที่ใช้ควรเป็นน้ าที่ไหลหรือเปลี่ยนน้ าบ่อยครั้ง 
น้ าที่ใช้อาจผสมสารคลอรีนเข้มข้น 75 มิลลิกรัมต่อน้ าหนึ่งลิตร ช่วยท าความสะอาดผลไม้ ซ่ึงเป็นที่ยอมรับว่า
ไม่ก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพอนามัย และปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

- ผึ่งให้น้ าที่เกาะบนผิวมะม่วงแห้ง 
- คัดขนาดผลและระดับคุณภาพ 
- บรรจุภาชนะหรือท าการปฎิบัติขั้นตอนต่อไปเพื่อการเก็บรักษา ขนส่ง หรือจ าหน่าย 

การป้องกันก าจัดศัตรูพืชหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อการส่งออก  
- กรณีเพ่ือการส่งออก บางประเทศที่น าเข้าซึ่งเข้มงวดด้านกักกันพืชได้แก่ ญี่ปุ่นและ

นิวซีแลนด์ (ประเทศสหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และเกาหลี ยังไม่อนุญาตให้น าเข้ามะม่วงสดจากประเทศไทย) 
ต้องการให้มีการก าจัดแมลงวันผลไม้และจุลลินทรีย์ที่ติดมาตั้งแต่ในแปลงปลูก 

- ก่อนส่งออกมะม่วงไปยังประเทศดังกล่าวข้างต้น ต้องใช้วิธีก าจัดแมลงวันด้วยความร้อน 
กรรมวิธีอบไอน้ าปรับสภาพความชื้นสัมพัทธ์ (modified vapor heat treatment, MVHT) เพ่ือก าจัดไข่และ
ตัวหนอนของแมลงวันผลไม้ 2 ชนิดได้แก่ oriental fruit fly (Bactrocera dorsalis (Hendel)) และ Melon 
fly (B. cucurbitae (Coquillett)) ที่อุณหภูมิผิวเมล็ดสูงถึง 47 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที โดยในช่วงแรก
ของการเพ่ิมอุณหภูมิผลมะม่วงถึง 43 องศาเซลเซียส อากาศร้อนต้องมีความชื้นสัมพัทธ์ระหว่าง 50 - 80 
เปอร์เซ็นต์ และช่วงหลังจากผลมะม่วงอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส อากาศร้อนต้องอยู่สภาพที่อ่ิมตัวด้วยความ
ร้อน ความชื้นสัมพัทธ์มากกว่า 95% หลังจากจากสิ้นสุดการให้ความร้อนแล้วต้องลดอุณหภูมิผลมะม่วง โดย
เป่าด้วยลมหรือฉีดพ่นด้วยน้ า  

การยืดอายุมะม่วง 
1. การห่อผล 

การห่อผลเพ่ือลดการคายน้ า ลดการกระแทก การเสียดสีและอาจป้องกันการติดต่อ
ของโรค อาจใช้วัสดุห่ออย่างใดอย่างหนึ่งร่วมกับการบรรจุภัณฑ์ ก่อนการจ าหน่าย ดังนี้ 

- ใช้โฟมตาข่ายเพ่ือลดการกระแทก 
- ใช้กระดาษห่อเพ่ือลดการเสียดสี 
- ใช้พลาสติกท่ีมีรูขนาดเล็กเพ่ือลดการคายน้ า และปรับสภาพแวดล้อมที่หุ้มห่อมะม่วง

ให้มีความชื้นสูงพอเหมาะโดยไม่เกิดการควบแน่นเป็นหยดน้ า 
2. การลลดอุณหภูมิและเพิ่มความชื้นสัมพัทธ์ 

- เพ่ือชะลอการหายใจและการคายน้ าท าให้ยืดอายุมะม่วงให้อยู่ในสภาพสดได้นานขึ้น 
- สภาพที่เหมาะสมในการเก็บรักษาคือ อุณหภูมิระหว่าง 13-15 °c ความชื้นสัมพัทธ์ 

85-95% 
- หลีกเลี่ยงการใช้อุณหภูมิที่ต่ ากว่า 13 °c ในการเก็บรักษาเพราะอาจท าให้สีผิวของ

ผลมะม่วงมีสีคล้ าหรือเปลี่ยนสี ผลน่วมฉ่ าน้ า ถ้ารุนแรงผลจะไม่สุกเนื่องจากอาการที่เรียกว่า 
สะท้านหนาว  

- สร้างความทนทานต่อความเย็นโดยวิธีการค่อย ๆ ลดระดับอุณหภูมิลงเป็นช่วงระยะ
เพ่ือให้มะม่วงเกิดการปรับตัวต่อสภาพอุณหภูมิที่ต่ าได้ 

3. การเคลือบผิว 
- เพ่ือให้ผิวมีความเงางามและลดการคายน้ า ขณะเดียวกันยังช่วยยืดอายุการเก็บรักษา 
- สารที่ใช้เคลือบผิวอาจมีส่วนประกอบของ ไขคาร์นูบา ไขมันจากพืชหรือสัตว์  
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- สารเคลือบผิวที่ใช้ต้องปลอดภัยต่อผู้บริโภค และไม่มีผลเสียต่อคุณภาพของมะม่วง 
เช่น ท าให้ปริมาณการแลกเปลี่ยนก๊าชในการหายใจของมะม่วงผิดปกติไป จนท าให้เกิดกลิ่นและรส
ที่ไม่พึงปรารถนา ประเทศในเอเซียและออสเตร เลยจึงไม่นิยมเคลือบผิวมะม่วงเพ่ือลดความเสี่ยง
ดังกล่าว  

4. การใช้สารยับยั้งการสังเคราะห์เอทธีลีน 
- เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ในอนาคตอาจมีการใช้สารที่ยับยั้งการสังเคราะห์เอทธิลีน

เพ่ือชะลอการสุก สารดังกล่าว เช่น ไดอะโซเพนทาไดอีน (DACP) 
 

3.6.2 การบ่ม เพ่ือให้การสุกของมะม่วงสม่ าเสมอพร้อมส าหรับการาจ าหน่ายหรือบริโภคและลดความ
เสี่ยงจากการเน่า  

- การรมในห้องปิดสนิทด้วยแก๊สเอทธิลีน โดยใช้ความเข้มข้น 0.01 ไมโครลิตรต่อลิตร ที ่
20 - 25 °cความชื้นสัมพันทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ นาน 24 ชั่วโมง วิธีนี้สามารถลดเวลาในการสุกได้ 3 - 7 
วัน 

- การบ่มด้วยแก๊สอะเซทธิลีน หรือถ่านแก๊ส ในอัตรา 50 กรัม ต่อมะม่วงประมาณ 15 
กิโลกรัม โดยต้องระวังอย่าให้ผลมะม่วงสัมผัสกับถ่านแก๊ส ท าการปิดคลุมด้วยผ้าใบ 1- 2คืน ก่อนเปิดผ้าใบ
เพ่ือให้มะม่วงเริ่มสุก  

- การจุ่มในสารละลายเอธีฟอน ความเข้มข้น 750 มิลลิลิตรต่อลิตร นาน 2-3 นาที แล้วผึ่ง
ให้แห้งเพ่ือบ่มสุก ปิดคลุมด้วยผ้าใบ 1 คืน จึงเปิดผ้าคลุม และปล่อยให้มะม่วงสุก 

มะม่วงน้ าดอกไม้สีทองแม้เก็บแก่ แต่หลังจากบ่มถ่านแก๊ส 2 คืน รสชาติจะยังเปรี้ยวจึงต้อง
รอให้บ่มสุกอีก 3 วัน มะม่วงจึงสุกและมีรสหวานจัด หากต้องใช้มะม่วงสุกมากในการแปรรูป อาจต้องเพ่ิม
ระยะเวลาในการบ่มให้นานขึ้น 
 


