
 

 

 

 

 

 

 
  



 

 6. มังคุด 
 

 

ภาพท่ี 6.1 ผลมังคุด 

ชื่อสามัญ มังคุด (mangosteen) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Garcinia mangostana L. 

 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

ดัชนีการเก็บเกี ่ยวมังคุดนับจากหลังดอกบานประมาณ 13 

สัปดาห์ สามารถทยอยเก็บเกี่ยวได้ โดยผลที่แก่พอเหมาะจะเริ่ม

เป็นระยะสายเลือด คือ ผลมีสีชมพูหรือประสีชมพูกระจายทั่ว

ผล ยางภายในเปลือกอยู่ระดับปานกลาง หลังจากเก็บเกี่ยวแล้ว 

3-4 วัน ผลจะเปลี่ยนเป็นสีม่วง ซึ่งเป็นระยะที่บริโภคได้ ผลมังคุด

เมื่อเข้าระยะแก่ แบ่งออกเป็น 6 ระยะ (ภาพที่ 6.2) ดังต่อไปนี ้

     - ระยะที่ 1 ผลมีสีเหลืองอ่อนอมเขียว มีจุดสีชมพูบางส่วน

ของผล ยางภายในเปลือกยังมีระดับรุนแรง เนื้อและเปลือกไม่

สามารถแยกออกจากกันได้ ผลที่เก็บเกี่ยวในระยะนี้ รสชาติจะไม่

ด ีแมห้ลังเก็บเกี่ยวแล้วสีผลจะเปลี่ยนเป็นระดับ 6 แลว้ก็ตาม 

     - ระยะที่ 2 ผลมีสีเหลืองอ่อนอมชมพู มีประสีชมพูกระจาย

ทั่วผล ยางภายในเปลือกอยู่ในระดับปานกลาง เนื้อและเปลือก

แยกได้ระดับยากถึงปานกลาง เป็นระยะอ่อนที่สุดสำหรับเก็บ

เกี่ยวที่จะได้ผลคุณภาพดี 

     - ระยะที่ 3 ผลมีสีชมพูสม่ำเสมอ ประสีชมพูเริ่มขยายมา

รวมกัน ยางภายในเปลือกมีน้อย เนื้อและเปลือกแยกได้ระดับ

ปานกลาง  



 

     - ระยะที ่4 ผลสแีดงหรอืน้ำตาลอมแดง บางครัง้มแีต้มสีม่วง 

ยางภายในเปลือกมีน้อยมาก เนื้อและเปลือกแยกกันได้ดีมาก 

เป็นระยะเกือบจะบริโภคได้ 

     - ระยะที่ 5 ผลสีม่วงอมแดง ภายในเปลือกไม่มียางเหลืออยู่

เลย เนื้อและเปลือกแยกจากกันได้ง่าย เป็นระยะที่บริโภคได้ 

     - ระยะที่ 6 ผลสมี่วงเข้ม หรอืสีม่วงดำภายในเปลือกไม่มียาง

เหลืออยู่เลย เนือ้และเปลือกแยกจากกันได้ง่าย เป็นระยะที่เหมาะ

แก่การบริโภค 
 

 
                (1)                 (2)                   (3) 

 
                (4)                    (5)                (6) 

ภาพท่ี 6.2 ผลมังคุดในระยะสุกแก่ทั้ง 6 ระยะ 
           ท่ีมา: กรมส่งเสริมการเกษตร (2551ก) 

 

การพิจารณาระดับการแก่สำหรับเก็บเกี่ยว ขึน้อยู่กับระยะทางใน

การขนส่งและระยะการรอจำหน่าย เพื่อให้สีผิวผลเป็นสีดำพอดี

เมื่อถึงมอืผูบ้ริโภค (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2551ก; 2551ข) 

 

ดัชนีคุณภาพ  

(Quality index) 

ผลมังคุดที่มีคุณภาพดี ต้องมีผิวผลสะอาด มีความแก่สม่ำเสมอ 

และต้องสามารถปลิดผลออกจากปลิงของขัว้ผลได้ 

     - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ คุณภาพขั ้นต่ำของมังคุดทุกชั ้นมาตรฐานต้องมี เว้นแต่จะมี

ข้อกำหนดเฉพาะของแต่ละชั้น และเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนที่

ยอมให้มีได้ตามที่ระบุไว้ ซึ่งคุณภาพขั้นต่ำกำหนดโดยสํานักงาน

มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ (2546) มดีังต่อไปนี้ 

1) เป็นมังคุดทั้งผล มีกลีบเลีย้งและขั้วผล และผลมีความสด 

2) ไม่แตกร้าวและเน่าเสีย 



 

3) สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ 

4) ไม่มีศัตรูพืช ที่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของผลมังคุด 

5) ไม่มีความเสียหายของผลมังคุดเนื่องจากศัตรูพืชหรือสาเหตุ

อื่น ที่มผีลกระทบต่อคุณภาพของเนือ้มังคุด 

6) ไม่มีความเสียหายเนื่องจากอุณหภูมติ่ำหรือสูง 

7) ไม่มีกลิ่นและรสชาติแปลกปลอม หรอือย่างใดอย่างหนึ่ง 

8) สามารถผ่าเปลือกผลได้ง่ายและสามารถแยกเนื้อออกจาก

เปลือกได้ 

9)  ผลมังคุดต้องแก่ในระยะสายเลือด (มีจุดประสีชมพูกระจาย

ทั่วผิวเปลือกผล หรือระดับสีที ่ 2) เป็นอย่างน้อย เพื่อให้

สามารถพัฒนาเป็นผลสุกได้ และอยู่ในสภาพที่ยอมรับได้เมื่อ

ถึงปลายทาง 

     - การจัดชั้นคุณภาพ การแบ่งช้ันคุณภาพของมังคุด ม ี3 ช้ันคุณภาพ ดังตารางที่ 6.1 
 

ตารางที่ 6.1 การจัดช้ันคุณภาพของมังคุด 

ชั้นพิเศษ มังคุดในชั้นนี้มีคุณภาพดีที่สุด มีกลีบเลี้ยงและขั้วผล

สมบูรณ์ ผลมีตําหนิได้เล็กน้อยที่ไม่สามารถมองเห็น

ได้ชัดเจน และไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพด้านรูป

ล ักษณ ทั ่วไปของผล รวมทั ้งต ่อคุณภาพภายใน 

คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรียงใน

ภาชนะบรรจ ุ ม ี เน ื ้อแก ้ว ยางไหล ได ้ไม ่ เก ิน  5 

เปอร์เซ็นต์ ของจำนวนผลทั้งหมดที่ส่งมอบ 

ชั้นหนึ่ง มังคุดในชั้นนี้มีคุณภาพดี ผลมีตำหนิได้เล็กน้อย แต่

ตำหนิโดยรวมต่อผลมีพื้นที่ไม่เกิน 30 เปอร์เซ็นต์ของ

พื้นที ่ผิว และตำหนิดังกล่าวไม่มีผลต่อเนื ้อมังคุด 

รูปลักษณ์ทั ่วไปของผล รวมทั้งต่อคุณภาพภายใน 

คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรียงใน

ภาชนะบรรจุ ม ีเน ื ้อแก้ว ยางไหล ได ้ไม ่เก ิน 10 

เปอร์เซ็นต์ ของจำนวนผลทั้งหมดที่ส่งมอบ 

ชั้นสอง ชั ้นนี ้รวมผลมังคุดที ่ไม่เข ้าข ั ้นชั ้นที ่สูงกว่า แต่มี

คุณภาพขั ้นต่ำ มีเนื ้อแก้ว ยางไหล ได้ไม่เกิน 20 

เปอร์เซ็นต์ ของจำนวนผลทั้งหมดที่ส่งมอบ 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2546) 



 

ข้อกำหนดเรื ่องขนาดของมังคุด พิจารณาจากน้ำหนัก หรือ

เส้นผ่าศูนย์กลางที่วัดตามแนวขวางของผลมังคุด ดังตารางที่ 6.2 
 

ตารางที่ 6.2 ข้อกำหนดเรื่องขนาดของมังคุด 

รหัสขนาด น้ำหนัก 

(กรัม) 

เส้นผ่าศูนย์กลาง 

(มิลลิเมตร) 

1 > 125 > 62 

2 101-125 59-62 

3 76-100 53-58 

4 51-75 46-52 

5 30-50 38-45 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2546) 

 

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพและขนาดของมังคุดที่ยอม

ให้มไีด้ในแต่ละภาชนะบรรจุ สำหรับผลติผลที่ไม่เข้าช้ันที่ระบุไว้ มี

ดังนี้ 
 

ตารางที่ 6.3 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพมังคุด 

ชั้นพิเศษ ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยจํานวนหรือน้ำหนักของผล

มังคุด ที ่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกําหนดของชั้น

พิเศษ แต่เปน็ไปตามคุณภาพชัน้ที่หนึ่ง หรือคุณภาพ

ยังอยู่ ในเกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนของคุณภาพ

ชั้นหนึ่งปนมาได้ ยกเว้นผลที่มีร่องรอยของผิวลาย

อันเนื่องมาจากศัตรูพชื 

ชั้นหนึ่ง ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจํานวนหรือน้ำหนักของ

ผลมังคุด ที ่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกําหนดของ

ชั ้นหนึ ่ง แต่เป็นไปตามคุณภาพชั ้นท ี ่สอง หรือ

คุณภาพยังอยู่ ในเกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนของ

คุณภาพชัน้สอง 

ชั้นสอง ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของ

ผลมังคุดที่มีคุณภาพไม่เปน็ไปตามข้อกําหนดของช้ัน

สองหรอืไม่ได้คุณภาพขั้นต่ำ โดยไม่มผีลเน่าเสีย 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2546) 

 



 

เกณฑค์วามคลาดเคลื่อนเรื่องขนาดของมังคุด 

มังคุดทุกชั้นมีผลที่ขนาดใหญ่หรือเล็กกว่าชั้นถัดไปหนึ่งชั้นปนมา

ได้ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรอืน้ำหนัก 
 

การจัดแบ่งช้ันคุณภาพ เพื่อแยกขายใหต้รงกับความต้องการของ

คู่ค้าในตลาดโดยทั่วไป ดังตารางที่ 6.4 
 

ตารางที่ 6.4 การแบ่งช้ันคุณภาพในตลาดทั่วไป 

เกรด น้ำหนัก 

(กรัม) 

ลักษณะทัว่ไป 

จัมโบ้ 

(พเิศษ) 

≥ 110 ผิวมัน (ผิวลายหรือตกกระไม่เกนิ 5 

เปอร์เซ็นต์ ของพื้นท่ีผิว) ไม่เป็นเนื้อ

แก้วและยางไหล 

A1 80-110 ผิวมัน (ผิวลายหรือตกกระไม่เกนิ 5 

เปอร์เซ็นต์ ของพื้นท่ีผิว) ไม่เป็นเนื้อ

แก้วและยางไหล 

A2 80-110 ผิวมัน (ผิวลายหรือตกกระไม่เกนิ 20 

เปอร์เซ็นต์ ของพื้นท่ีผิว) ไม่เป็นเนื้อ

แก้วและยางไหล 

B1 60-80 ผิวมัน (ผิวลายหรือตกกระไม่เกนิ 5 

เปอร์เซ็นต์ ของพื้นท่ีผิว) ไม่เป็นเนื้อ

แก้วและยางไหล 

B2 60-80 ผิวมัน (ผิวลายหรือตกกระไม่เกนิ 20 

เปอร์เซ็นต์ ของพื้นท่ีผิว) ไม่เป็นเนื้อ

แก้วและยางไหล 

 เกรดคละ 

 

ทุกขนาด ผิวลายมากกว่า 20 เปอร์เซ็นต์ ของผิว

ผล ไม่เป็นเนื้อแก้วและยางไหล  

ตกเกรด ทุกขนาด มังคุดหล่น (ตกดนิ), สุก (ผิวดำ) และ

ขนาดเล็กมาก (ลูกดอก) 

ท่ีมา: กรมส่งเสริมการเกษตร (2551ข) 

 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

การเก็บเกี่ยว 

การเก็บเกี่ยวผลมังคุดเป็นขั้นตอนสำคัญที่จะส่งผลต่อคุณภาพ

เนื่องจากหากมีการกระทบกระเทือนหรือตกกระทบจะทำให้

เปลือกมีลักษณะแข็ง คุณภาพเนื้อผลไม่ดี จึงต้องระมัดระวังใน



 

การเก็บเกี่ยวผลจากต้น อุปกรณ์ที่ใชเ้ก็บเกี่ยวมังคุด ต้องมีความ

เหมาะสม เพื่อป้องกันไม่ให้ผลมังคุดร่วงหล่นหรือตกกระแทก 

และระมัดระวังไม่ให้ขั้วผลหักหรือกลีบเลี้ยงช้ำและฉีกขาด ซึ่งมี

อุปกรณ์ ดังนี้ 

1) ไม้จำปา ใช้เก็บเกี่ยวมังคุดได้สะดวกทั้งภายในและภายนอก

ทรงพุ่ม มีดว้ยกัน 2 ชนิด คือ 

     - จำปาไม้ไผ่ ควรลบคมหรือดัดแปลงโดยการหุ้มซี่ ไม้ด้วย

ยางในล้อจักรยาน เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดรอยขูดขีดที่ผลและยึด

ผลไม่ให้หล่น 

     - จำปาพีวีซี ดัดแปลงโดยใช้ท่อพีวีซีแบบบางแทนไม้ไผ่ ลบ

คมด้วยกระดาษทราย แล้วจุ่มนำ้ยางพาราง และผึ่งให้แหง้ 

2) ตะกร้อผ้า เหมาะสำหรับเก็บเกี่ยวมังคุดภายนอกทรงพุ่ม เป็น

ตะกร้อแบบถุงกาแฟมีเขี้ยวขอสำหรับเกี่ยว เพื่อสะดวกในการ

เก็บเกี่ยวป้องไม่ให้ผลตกหล่นจากอุปกรณ์และเกิดรอยตำหนิ 

(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2551ก) 

 

เก็บเกี่ยวผลมังคุด 

 

ขนย้ายผลผลติมาจุดรวบรวม 

 

คัดคุณภาพและทำความสะอาด 

 

บรรจใุนบรรจุภัณฑ์ 

 

ขนส่งไปแหล่งรวบรวมผลผลิต (ล้ง) 

 

   ฉายรังส/ีรมเมทิลโบรไมด์              แช่น้ำร้อน/อบไอน้ำ 

 

   จำหน่ายต่างประเทศ                 จำหน่ายประเทศญี่ปุ่น 

 

 

 

แผงรับซือ้ 

(จำหน่ายในประเทศ) 



 

 กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

หลังจากเก็บเกี่ยวผลมังคุดแล้ว จึงขนย้ายมาจุดรวบรวม ซึ่งต้อง

ทำอย่างระมัดระวังทุกขั้นตอน โดยใช้ตะกร้าพลาสติกหรือเข่งไม่

ไผ่ที่กรุภายในด้วยใบตอง กระดาษ หรือกระสอบปุ๋ยที่สะอาด 

เพื่อป้องกันรอยขูดขีด ตำหนิ ไม่ควรบรรจุผลมังคุดจนน้ำหนัก

มากเกินไป เพื่อความสะดวกในการขนย้าย และป้องกันไม่ให้ผล

ด้านล่างเสียหายจากน้ำหนักกดกระแทก จากนั้นจึงทำการคัด

คุณภาพและทำความสะอาดผลก่อนส่งแผงรับซื ้อ  หรือจุด

รวบรวมผลผลิต (ล้ง) โดยคัดแยกตามขนาด ระยะสีผล และคัด

ผลที่มตีำหนเิด่นชัดออก ดังนี้ 

1)  การคัดคุณภาพ 

    1.1 คัดขนาด มีการสร้างเครื่องมอืจากแผ่นไม้หรือโลหะที่เจาะ

เป็นรูขนาดต่างๆ หรอืใช้เครื่องคัดขนาดแบบสายพาน และ

การคัดเลือกผลตามนำ้หนักจะใช้เครื่องช่ังนำ้หนัก 

    1.2 คัดสีผล โดยเลือกสีผลที่มรีะยะสีเหมือนกันไว้ด้วยกัน 

    1.3 คัดมังคุดเนื้อแก้ว เกษตรกรมีวิธีการคัดโดยสังเกตจาก

ลักษณะภายนอก (ภาพที ่  6.3)  ซ ึ ่งผ ู ้ค ัดแยกต้องมี

ประสบการณ์และความชำนาญสูง เช่น  

         - สีผลไม่สม่ำเสมอ  

         - ผลบวม นูนขึน้เป็นบางจุด  

         - กลีบเลีย้งยกชีข้ึน้  

         - รอบปากปลิงมีจุดสีน้ำตาลฉ่ำน้ำ (สังเกตได้เฉพาะผลที่

เพิ่งเก็บเกี่ยว)  

         - การใช้ค่าความถ่วงจำเพาะ โดยวิธีการลอย-จมในน้ำ

หรือน้ำเกลือความเข้มข้น 4 เปอร์เซ็นต์ ผลที่เป็นเนื้อแก้ว

ส่วนใหญ่จะจม และผลปกติจะลอย วิธีนี้ความแม่นยำจะ

ลดลงถ้ามีฝนตกชุกช่วงเก็บเกี่ยว  

นอกจากนี้มีการทดลองการใช้เทคนิคการประมวลผลตอบสนอง

เชิงความถี่ของสัญญาณคลื่นเสียง เพื่อตรวจสอบมังคุดเนื้อแก้ว

ของ ณฐพงศ์ และคณะ (2554) พบว่า สามารถทำนายลักษณะ

เน ื ้อในผลมังค ุดและมีความแม่นยำในการค ัดแยก 74.17 

เปอร์เซ็นต์ 



 

2) การทำความสะอาดผลจะใช้ผ้าเช็ด หากมียางแข็งสีเหลืองติด

อยู่ที่ผิวเปลือกให้แกะหรือขูดออก ใต้กลีบเลี้ยงที่อาจมีมดดำ 

เพลี้ยแป้ง หรือสิ่งสกปรกอยู่ ให้ใช้ไม้เขี่ยหรือลมเป่า (กรมส่ง 

เสริมการเกษตร, 2551ก) เมื ่อคัดคุณภาพผลมังคุดแล้ว 

เกษตรกรบางพื้นที่จะขนส่งผลผลิตไปขายที่แผงรับซื้อ บาง

พืน้ที่จะขนส่งไปยังแหล่งรวบรวมผลผลิต และจะถูกตรวจสอบ

คุณภาพอีกครั้ง  
 

 
              (ก)                        (ข)                     (ค)   

ภาพท่ี 6.3 ลักษณะภายนอกของมังคุดเนือ้แก้ว  

                       สีผลไม่สม่ำเสมอ (ก) รอบปากปลิงมีจุดสี  

                        น้ำตาลฉ่ำน้ำ(ข) และกลีบเลีย้งยกชี้ขึน้ (ค) 
           ท่ีมา: กรมส่งเสริมการเกษตร (2551ก) 

 
 

ข้อกำหนดในการจัดเรียง 

และบรรจุภัณฑ์ 

สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2546) ได้

จัดทำขอ้กำหนดในการจัดเรียงมังคุดในภาชนะบรรจุ มีดังต่อไปนี้ 

1)  ความสม่ำเสมอ มังคุดที่บรรจุในภาชนะบรรจุ ต้องมีความ

สม่ำเสมอในเรื่องของสีผล คุณภาพ และขนาดผล ส่วนของ

ผลที่มองเห็นได้ต้องเป็นตัวแทนของผลิตผลทั้งหมดในภาชนะ

บรรจ ุ

2)  การบรรจุหบีห่อ ต้องบรรจุในลักษณะที่สามารถเก็บรักษาผล

ผลมังคุดได้เป็นอย่างดี วัสดุต้องใหม่ สะอาด และมีคุณภาพ 

เพื ่อป้องกันความเสียหายแก่ผลมังคุด การใช้วัสดุที ่เป็น

กระดาษหรอืตราประทับที่มีขอ้กำหนดทางการค้าสามารถทำ

ได้ หากมีการพิมพ์หรือมีฉลากแสดง โดยใช้หมึกพิมพ์หรือ

กาวที่ไม่เป็นพิษ 

3) รายละเอียดของบรรจุภัณฑ์ ต้องมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ 

และมีคุณสมบัติทนทานต่อการขนส่ง และรักษาผลมังคุดได้ 

บรรจุภัณฑ์ตอ้งปราศจากสิ่งแปลกปลอม และกลิ่น 
 



 

บรรจุภัณฑ์มังคุด 

ชนิดของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุผลมังคุดหลังเก็บเกี่ยวแล้ว ได้แก่ 

1.  ตะกร้าพลาสติกกรุด้วยกระดาษ มีลักษณะแข็งแรงทนทาน 

สามารถเรียงซ้อนกันได้โดยน้ำหนักไม่กดทับที่ผลมังคุด ทำ

ความสะอาดง่าย มีราคาสูงและนำมาใช้ซ้ำได้ 

2.  เข่งไม้ไผ่กรุด้วยใบตอง หาซื ้อได้ง่ายราคาไม่แพง แต่มี

ลักษณะไม่แข็งแรง ไม่สามารถเรียงซ้อนทับกันได้ มีความคม

อาจบาดผลมังคุดได้ นำมาใช้ซ้ำได้ไม่นานและอาจเกิดเชื้อรา

ติดตามซอกมุม ซึ่งทำความสะอาดได้ยาก 

3)  กล่องกระดาษลูกฟูก มีความแข็งแรงทนทานในระดับหนึ่ง 

ช่วยลดการกระทบกระเทือนต่อผลมังคุดได้มากกว่าบรรจุ

ภัณฑ์อื่น และสามารถพิมพ์ฉลากหรือข้อความลงบนกล่องได้ 

 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

การลดอุณหภูมิผลผลิตมังคุดจะใช้วิธีแช่ในน้ำเย็นไหลผ่าน เพื่อ

ลดความร้อนภายในผล จากนั้นนำไปสะเด็ดน้ำ โดยใช้พัดลมเป่า

ก่อนนำไปบรรจุในกล่องกระดาษและเก็บรักษาในห้องเย็น 

(สำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8, 2562) 

 

การเก็บรักษา การเก็บรักษาผลมังคุดไว้ที่อุณหภูมิห้อง สามารถเก็บรักษาไว้ได้

นาน 3-7 ว ัน มังค ุดก็เร ิ ่มเส ื ่อมคุณภาพ เนื ่องจากมีการ

เปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีอย่างรวดเร็ว  การปฏิบัติ

หลังการเก็บเกี่ยวที่ดีจะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลมังคุดให้ได้

นานขึ้น และยังคงคุณภาพที่ดีเมื่อจำหน่ายไปยังผู ้บริโภคและ

ส่งออกไปยังต่างประเทศ ซึ่งการปฏิบัติมดีังต่อไปนี้ 

1) การใช้อุณหภูมิต่ำ โดยการเก็บรักษาผลมังคุดที่อุณหภูมิ 12-

13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษามังคุดได้นานประมาณ 

2-4 สัปดาห์ และเก็บรักษามังคุดที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต์ พบว่า มังคุดมีสภาพดี

ที่สุดและไม่เกิดอาการสะท้านหนาว โดยมีอายุการเก็บรักษา

นาน 20 วัน (รุจิรา, 2540)  

 

 



 

2) การใชส้ารเคมีร่วมกับอุณหภูมิต่ำ  

    2.1 เอทานอล โดยการรมผลมังคุดระยะสายเลือดด้วยไอ

ระเหยของเอทานอลความเข้มข้น 250 – 500 ที่อุณหภูมิ 

20 องศาเซลเซียส นาน 6 ช่ัวโมง แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ 

สามารถชะลอการเปลี่ยนสีเปลือกของมังคุดจากระยะ

สายเลือดไปเป็นสีม่วงเข้มได้ โดยที่ไม่มีผลกระทบต่อการ

นิ่มของเปลือก และปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ของเนื้อ

ผล (มัณฑนา และเฉลิมชัย, 2552)  

    2.2 เมทิลไซโคลโพรพีน โดยนำผลมังคุดมารมด้วยสาร 

1-เมทิลไซโคลโพรพีนความเข้มข้น 4 ไมโครลิตรต่อลิตร 

นาน 12 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส และเก็บ

รักษาที ่อุณหภูมิเดียวกัน สามารถชะลอการเปลี ่ยนสี

เปลือกผลมังคุดได้นาน 4 สัปดาห์ (อภิรดี และคณะ, 

2554) และการรมผลมังคุดในระยะสายเลือดด้วยสาร           

1-เมทิลไซโคลโพรพีนความเข้มข้น 1 ไมโครลิตรต่อลิตร 

เป็นเวลา 6 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แล้วเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการ

เก็บรักษาผลมังคุดได้ 27 วัน (Piriyavinit et al., 2011) 

     2.3 กรดจิบเบอเรลลิกและ 1-เมทิลไซโคลโพรพีน (1-MCP) 

โดยนำผลมังคุดแช่ในสารละลายกรดจิบเบอเรลลิกที่มี

ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร แล้วรมด้วยสาร                     

1-เมทิลไซโคลโพรพีน ความเข้มข้น 500 นาโนลิตรต่อ

ลิตร พบว่า ผลมังคุดมีอายุการเก็บรักษาได้นานกว่าชุด

ควบคุม 6 วัน  (อรจริา และลดาวัลย์, 2555) 

3)  การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ การศึกษาทดลองนำผลมังคุดที่แก

ทางการคา (ระยะที่ 2-3) มาล้างดวยน้ำประปาและจุมใน

สารกําจัดเชื ้อราความเขมขน 500 มิลลิลิตรต่อลิตร แล้ว

บรรจุในถุงที่ดูดซับเอทิลีน (ES) ถุงพอลีเอทิลีนเจาะรู (PPE) 

ถ ุงพอลีเอทิลีนเจาะรูความหนาแนนต่ำ (LDPE) และถุง             

พอล ี เอท ิล ีน เจาะร ูความหนาแน นต ่ำท ี ่ ใส ซองบรรจุ                 

1-เมทิลไซโคลโพรพีนชนิดผง และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 



 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 95 เปอร์เซ็นต์ นาน 30 วัน 

พบว่า การใชถุงพอลีเอทิลีนเจาะรูความหนาแนนต่ำที่ใสซอง

บรรจุ 1-เมทิลไซโคลโพรพีนชนิดผง สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงสีเปลือกและกลีบเลีย้ง ความแนนเนือ้ อัตราการ

หายใจ การผลิตเอทิลีน และพบการเกิดโรคผลเนานอยกว่า

ผลมังคุดในชุดควบคุม (Thuong et al, 2014) 

4)  การใช้ร ังส ีอ ัลตราไวโอเลต  (ultraviolet-UV) โดยการ

ทดลองปลูกเชือ้รา Lasiodiplodia theobromae ลงบนผลมังคุด 

แล้วนำมาฉายรังสีอัลตราไวโอเลตชนิดซี ปริมาณ 13 กิโลจูล

ต่อตารางเมตร  แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13  องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 21 วัน พบว่า การฉายรังสีอัลตราไวโอเลตชนิดซี 

สามารถลดโรคผลเน่า การสูญเสียน้ำหนัก อัตราการหายใจ 

และการเปลี่ยนสีผิวเปลือกและกลีบเลี้ยงได้ โดยผลมังคุด

ยังคงคุณภาพดี (Sripong et al., 2019)  

     - ความชื้นสัมพัทธ์ที่ 

        เหมาะสม 

ความชื ้นส ัมพัทธ ์ที ่ เหมาะสมในการเก ็บร ักษา คือ 85-90 

เปอร์เซ็นต์ (สำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8, 2562) 

     - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษา คือ 12-13 องศาเซลเซียส 

(สำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8, 2562) 

     - อัตราการหายใจ 

         

มังคุดเป็นผลไม้ประเภทไคลแมกเทอริก อัตราการหายใจเพิ่มขึ้น

เมื่อผลเริ่มสุก โดยที่อุณหภูมิ 29±1 องศาเซลเซียส มีอัตราการ

หายใจประมาณ 25-30 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อ

กิโลกรัมช่ัวโมง (พัชร และสายชล, 2551) 

     - การผลิตเอทลิีน 

       

มังคุดมีการผลิตเอทิลีนประมาณ 15-40 นาโนลิตรต่อกรัมต่อ

ช่ัวโมง ที่อุณหภูม ิ29±1 องศาเซลเซียส (พัชร และสายชล, 2551) 

     - การตอบสนองต่อ 

        เอทลิีน 

ผลมังคุดไม่มีการตอบสนองต่อเอทิลีน เมื่อนำมังคุดระยะสาย 

เลือดจุ่มในสารละลายเอทิฟอนความเข้มขน้ 250 และ 500 ส่วน 

ในล้านส่วน มาบ่มด้วยแคลเซียมคาร์ไบด์ที ่อ ุณหภูมิ 29±1    

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80-90 เปอร์เซ็นต์ นาน 24 

ชั่วโมง แล้วนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง พบว่า ผลมังคุดที่บ่ม

และไม่บ่มด้วยเอทิฟอนและแคลเซียมคาร์ไบด์ ไม่มีความแตกต่าง

กันทางกายภายและทางเคมี อัตราการหายใจ และการผลิต     

เอทิลนี (พัชร และสายชล, 2551) 



 

ความเสียหาย ผลมังคุดมีเปลือกหนา ผลค่อนข้างแข็งแรง เกิดบาดแผลได้ยาก

แต่หากถูกกระทบกระเทือน เช่น ผลตกหล่น ถูกแรงกดทับจาก

การเรียงซ้อนกันมากเกินไป หรือการสั่นสะเทือนจากการขนส่ง 

ทำให้เกิดความเสียหายทางกลกับผลมังคุดได้ รวมทั้งความ

เสียหายจากโรคและแมลงส่งผลกระทบต่อคุณภาพของผลมังคุด

เช่นกัน 

     -ความเสียหายทางกล ความเสียหายทางกลที่เกิดขึ้นหลังการเก็บเกี่ยวส่งผลต่อการคัด

คุณภาพของผลมังค ุด โดยมากเกิดจากขั ้นตอนการขนส่ง       

(ทรงธรรม และคณะ, 2553; พนิดา และบัณฑิต, 2549)  ซึ่ง

ความเสียหายที่เกิดขึน้ ได้แก่ 

1)  ความเสียหายที่สังเกตได้จากภายนอก 

     - เปลือกถลอกหรอืมีรอยขูดขีด 

     - กลีบเลีย้งฉีกขาด 

     - เปลือกบุบ 

     - เปลือกแข็ง 

     - ผลรา้ว 

2)  ความเสียหายภายในผล 

     - เนือ้แก้ว 

     - ยางไหล 
 

        
                          (ก)                    (ข) 

ภาพท่ี  6.4 อาการเนื้อแก้ว (ก) และอาการยางไหล (ข)  

                    ภายในผลมังคุด 
     ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2562) 

 

 

การศึกษาการเปลี ่ยนแปลงทางกายวิภาคของเปลือกมังคุด

ภายหลังได้รับแรงกดอัดขนาด 3, 4, 5 และ 6 กิโลกรัมต่อตาราง

เซนติเมตร พบว่าท่อน้ำยางบริเวณนั้นเกิดการแตกและเกิดยางสี

เหลืองบริเวณรอบเนื้อเยื่อ และผลมังคุดมีอาการเปลือกแข็ง ผล



 

มังคุดที่ได้รับแรงกดอัด 5 และ 6 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร มี

การเกิดสีน้ำตาลที่เนื้อผลด้านในบริเวณที่เกิดอาการเปลือกแข็ง

ด้วย (รัตติกาล และคณะ, 2554) 

     -ความเสียหายจากโรค การศึกษาการเขาทําลายของเชื้อสาเหตุในผลมังคุดจากภาคใต้

ของประเทศไทย ตรวจพบเชื ้อรา Lasiodiplodia theobromae, 

Phomopsis sp., Fusarium sp., Pestalotiopsis sp., Colletotrichum 

gloeosporioides และ Cladosporium sp. โดยพบเชื ้อราที ่ข ั ้วผล

กลีบเลี ้ยง ผิวเปลือกผล และบริเวณก้นผล ซึ่งในผลระยะแก่

ตรวจพบเชื้อรา L. theobromae ที่บริเวณขั้วผลและที่ผิวผล และ

ตรวจพบเชื้อราPhomopsis sp. และ Fusarium sp.ที่บริเวณกลีบ

เลี ้ยงและก้นผล (เนตรนภิส และคณะ, 2554) โรคที่ทำความ

เสียหายมากที่สุด คือ โรคผลเน่า โดยมีลักษณะอาการ ดังนี้ 

1)  โรคผลเน่า (fruit rot) เชื้อราสาเหตLุasiodiplodia theobromae      

ลักษณะโคโลนีบนอาหารพีดีเอมเีส้นใยฟูสีเทาอ่อนถึงสีเทาดำ 

เชื้อราสร้าง fruiting body แบบพิคนิเดีย ภายในประกอบด้วย

โคนิดิโอฟอร์รูปทรงกระบอกสั้น ส่วนปลายแคบ ไม่มีสี และ

โคนิเดีย ซึ่งในระยะแรกโคนิเดียใสไม่มีสี มีเซลล์เดียวรูปไข่ 

(ovoid) ถึงยาวรีต่อมาเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลอ่อนถึงสีน้ำตาล

เข้ม มีรอยขีดตามความยาวของโคนิเดีย ผนังกั้น (septum) 

ทำให้แบ่งเป็นสองเซลล์และผนังโคนิเดียค่อนข้างหนา  

     ลักษณะอาการ เริ่มแรกมีอาการเป็นแผลช้ำ เปลือกเป็นจุด

แข็งบริเวณบาดแผลจะเปลี่ยนเป็นสีเทา พบเส้นใยเชื้อราปก

คลุม เมื่อทิ้งไว้นานจะลุกลามทำให้เปลือกแข็งทั่วผล ภายใน

ผลเนื้อมังคุดเน่าเปลี่ยนเป็นสีม่วงคล้ำและดำ ต่อมาเส้นใย

เชื้อราเจริญปกคลุมเนือ้ผล ทำให้เหี่ยวแหง้มสีีดำ 
 

 
 

ภาพท่ี  6.5 โรคผลเน่าที่มีสาเหตุจากเชือ้รา 

                           Lasiodiplodia theobromae 
             ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2557) 



 

2.  โรคผลเน่า (fruit rot) เชื้อราสาเหตุ Phomopsis sp. ลักษณะ

โคโลนีของเชื้อราบนอาหารพีดีเอสีขาวเทา เส้นใยหยาบ สร้าง 

fruiting body แบบพิคนิเดีย ซึ่งมีสีดำกระจายอยู่ทั่ว รูปร่าง

ค่อนข้างกลมเมื่อแก่จะสร้างช่องเปิด (ostiole) รูปร่างยาวยื่น

ออกมา ภายในมีการสร้างโคนิดิโอฟอร์ (conidiophores) มี

การแตกแขนงเป็นไฟอะลายด์ (phialide) สร้างโคนิเดีย 2 แบบ 

คือ อัลฟา(รูปไข่) และเบต้า (เรียวยาว) ใสไม่มีสี (hyaline) 

ส่วนปลายโค้งเล็กน้อย 

     ลักษณะอาการ เปลือกผลแข็ง บริเวณบาดแผลที่เชื ้อเข้า

ทำลายมสีีนำ้ตาลอ่อน และจุดสีดำ ลักษณะภายในเนื้อผลมีสี

ขาวคล้ายเนื้อปกติ แต่ลักษณะแข็งกว่า และมีเส้นใยสีขาว

บางๆ เจริญปกคลุมทุกส่วนของเนื้อผล ทำให้รสชาติผิดปกติ 
 

 
 

ภาพท่ี  6.6 โรคผลเน่าที่มีสาเหตุจากเชือ้รา Phomopsis sp. 
  ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2557) 

 

ลักษณะการแพรร่ะบาดของโรคและการควบคุมโรค  

อาการเน่าของเนื้อภายในผลจะพบภายหลังการเก็บเกี่ยวแล้ว

ประมาณ 1-2 สัปดาห์ ในสภาพอุณหภูมิห้อง การเน่าเสียของ

เนื้อภายในมังคุดเกิดได้น้อยมาก หากมีวิธีการเก็บเกี่ยวและการ

ขนส่งที่ดี (กรมวิชาการเกษตร, 2563) การศึกษาทดลองควบคุม

โรคผลเน่าหลังการเก็บเกี่ยวของผลมังคุด มดีังนี้ 

1)  การเก็บรักษาผลมังคุดโดยการห่อด้วยกระดาษที่เติมสาร 

ยับยั ้งเชื ้อราและสารดูดซับเอทิลีน แล้วบรรจุลงในกล่อง

ลูกฟูก เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 90±5 เปอร์เซ็นต์ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผล

มังคุดได้นาน 18-21 วัน โดยคุณภาพของมังคุดยังได้รับการ

ยอมรับจากผู้บริโภค (สุพัฒน์ และคณะ, 2553) 



 

2)  การใช้น้ำมันมะพราวดัดแปลงร่วมกับเชลแล็ก (ethanolic 

shellac-modified coconut oil (ES-MCO) ร่วมกับการบรรจุใน

ถุงพอลีเอทิลนีเจาะรูความหนาแนนต่ำ (LDPE) ซึ่งภายในถุงมี

สาร 1-เมทิลไซโครโพรพีนชนิดบรรจุซอง โดยนำผลมังคุด

ระยะที่ 3 มาล้างด้วยน้ำประปาและเคลือบด้วย ES-MCO 

ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ แล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่เตรียม

ไว้ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 95 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 28 วัน สามารถชะลอการ

เกิดโรคผลเน่าได้ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมีการเกิดโรค

น้อยกว่าชุดควบคุม (Thuong et al, 2015)  

3)  การใช้สารสกัดหยาบจากเหง้าของข่า โดยทดสอบกิจกรรม

การยับยั ้งการงอกของสปอร์ของเชื ้อราด้วยเทคนิคว ิธ ี 

microdilution พบว่า สารสกัดหยาบของข่า ความเข้มข้น 78 

ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการยับยั ้ง

การเจริญของเชื ้อรา Colletotrichum gloeosporioides และ

ความเข้มข้น 2,500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรในการยับยั้งการ

เจริญของเชือ้รา Phomopsis sp. (เนตรนภสิ และคณะ, 2554) 

     -ความเสียหายจากแมลง ความเสียหายจากแมลงที่ติดมากับผลขณะเก็บเกี่ยว และส่งผล

กระทบต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี ่ยวของผลมังคุด ส่วนใหญ่

แมลงติดอยู่ใต้กลีบเลีย้งของผล และทำความสะอาดออกไม่หมด

โดยแมลงที่พบ ได้แก่ 

1)  เพลี้ยแป้งมังคุด เป็นแมลงที่ดูดกินน้ำเลี้ยงจากดอกและผล

อ่อน เริ่มระบาดเมื่อผลมังคุดมีอายุประมาณ 2 เดือน จนถึง

ระยะเก็บเกี่ยว และฝังตัวอยู่ใต้กลีบเลีย้งแล้วขับถ่ายมูลหวาน

ออกมาทำให้เกิดราดำเกาะติดเป็นคราบที่ผวิเปลือกผลมังคุด 

(กรมวิชาการเกษตร, 2563) 

2)  มด เป็นแมลงที่ไม่ได้ทำลายผลมังคุดโดยตรง แต่หลบอยู่

ภายใต้กลีบเลี้ยงของผลมังคุด เมื่อติดไปกับผลทำให้เกิดการ

ด้อยคุณภาพและการไม่ยอมรับของผู ้บร ิโภค  และผิด

ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพของผลมังคุดด้วย 

 

 



 

การกำจัดแมลงที่ติดมากับผลมังคุด 

การทำความสะอาดและกำจัดแมลงมีหลายวิธี ซึ่งปฏิบัติก่อน

การส่งออกไปจำหน่ายยังต่างประเทศ ได้แก่  

1)  แช่ในน้ำร้อน ทีอุ่ณหภูม ิ40-55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 

นาที    

2)  ฉายรังสีแกมมา ที่อัตรา 400 เกรย์ สำหรับมังคุดที่ส่งออก 

ไปจำหน่ายประเทศสหรัฐอเมรกิา 

3)  รมเมทิลโบรไมด์ ในอัตรา 32 กรัมต่อลูกบาศก์เมตร เป็น

เวลา 2 ชั ่วโมง ที ่อ ุณหภูมิ  21 องศาเซลเซียส ในสภาพ

บรรยากาศปกติ เป็นข้อกำหนดสำหรับมังคุดที่ส่งออกไป

จำหน่ายยังประเทศเกาหลีใต้ ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์  

4)  อบไอน้ำ โดยวิธีการอบไอน้ำปรับสภาพความชื้นสัมพัทธ์

มากกว่า 90 เปอร์เซ็นต์ จนกระทั่งอุณหภูมิกึ่งกลางผลถึง 46 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 58 นาที และลดความร้อนลงโดย

การเป่าลมนาน 1 ชั่วโมง วิธีนี้เป็นข้อกำหนดสำหรับมังคุดที่

ส่งออกจำหน่ายไปยังประเทศญี่ปุ ่น (กรมวิชาการเกษตร, 

2562; สำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8, 2562) 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

อาการเนื้อแก้วและยางไหลภายในผลมังคุด นอกจากมีสาเหตุมา

จากการขั้นตอนการเก็บเกี่ยวและขนส่งที่ผลมังคุดมีการตกหล่น

หรือได้รับการกระทบกระเทือนแล้ว ยังมีสาเหตุจากขาดการ

ปฏิบัติดูแลภายในแปลงที่ด ีเช่น การได้รับน้ำไม่สม่ำเสมอ ขาดน้ำ

เป็นเวลานาน และผลมังคุดได้รับน้ำมากเกินไปช่วงใกล้เก็บเกี่ยว 

จึงกระทบต่อการขยายเปลือกผลมังคุด ทำให้เกิดความผิดปกติ

ทางสรรีวิทยาขึน้ 

     -Internal disorder กรมวิชาการเกษตร (2562) จำแนกอาการผิดปกติทางสรีรวิทยา

หลังการเก็บเก็บเกี่ยวของผลมังคุด ดังนี้ 

1)  อาการเนื ้อแก้ว สาเหตุ เกิดจากการเปลี ่ยนแปลงทาง

สรีรวทิยาของผลมังคุด เมื่อได้รับน้ำมากเกินไปช่วงใกล้ผลแก่ 

ซึ่งน้ำเข้าไปแทนที่อากาศ ทำให้ช่องว่างภายในผลลดลงเกิด

เป็นเนือ้ใสๆ  



 

     ลักษณะอาการ เนื้อผลมีลักษณะใสฉ่ำน้ำ เนื้อมังคุดมีความ

กรอบและรสชาติค่อยข้างจืด  ถ้าอาการรุนแรงสามารถ

สังเกตได้จากภายนอก คือ ผิวเปลือกมีรอยร้าวตามแนวนอน 

ถ้ารอยร้าวยาวแสดงอาการเนื้อแก้วมาก  

2)  อาการยางไหล สาเหตุ เกิดจากน้ำภายในผลมังคุดมีมาก

เกินไป ผลขยายตัวทำให้ท่อน้ำยางแตก ยางจึงไหลออกมา

ภายในผล อาการยางไหลนี้ มีความสัมพันธ์กับปริมาณน้ำฝน 

โดยในช่วงฝนตกชุกขณะที่ผลมังคุดใกล้แก่ มักพบอาการยาง

ไหลของผลมากกว่าในชว่งที่ไม่มีฝนหรอืฝนตกน้อย 

     ลักษณะอาการ พบยางสีเหลืองอยู่ตรงกลางระหว่างกลีบผล 

มักเกิดกับกลีบเนื ้อหรือพูที ่ม ีเมล็ดและลุกลามไปยังพู

ขา้งเคียง 

3)  อาการสะท้านหนาว สาเหต ุเกิดจากการเก็บรักษาผลมังคุด

ที่อุณหภูมไิม่ต่ำเกินไป (ต่ำกว่า 13 องศาเซลเซียส)  

     ลักษณะอาการ มีอาการสุกผิดปกติ สีผิวผลเปลี่ยนเป็นสี

น้ำตาล และมีกลิ่นผิดปกติ (สำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตร

เขตที่ 8, 2562) 

     -External disorder อาการยางไหลที่เกิดขึ้นภายในผลมังคุด และสามารถสังเกตได้

ด้วยตาเปล่าจากลักษณะอาการภายนอกผล โดยผลมังคุดมี

อาการน้ำยางสีเหลืองบางส่วนไหลออกมาเป็นจุดๆ บนเปลือก 

(ภาพที่ 6.7) นอกจากนี้ การเสียดสีของผลด้วยกันเองหรือกับใบ 

ยังเป็นอีกสาเหตุทำให้เกิดอาการเนื้อแก้วและยางไหล 
 

 
 

ภาพท่ี  6.7 อาการยางไหลภายนอกผลมังคุด 
            ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2563)  
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