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คํ าน ํา
มะพราวออนผูบริโภคทั้งชาวไทยและตางประเทศจะนึกถึงรสชาติของน้ํ ามะพราวที่หวานหอม

และเน้ือท่ีหวานมันสามารถชวยดับความกระหายคลายรอนไดดี สํ าหรับตลาดในตางประเทศแถบยุโรป
มะพราวออนเปนผลไมที่คอนขางใหมและกํ าลังเปนที่นิยมบริโภคในหมูนักบริโภคทั้งหลาย  ทํ าให
ปริมาณความตองการในตลาดตางประเทศมีมาก ประกอบกับมะพราวออนของไทยมีรสชาติที่หอม
หวานดีกวาประเทศคูแข็งที่ส ําคัญอยางประเทศฟลิปปนสหรือศรีลังกา

การจํ าหนายมะพราวออนในปจจุบันจะมีท้ังการจํ าหนายในรูปบริโภคผลสด และการแปรรูปผล
สดโดยเอาเฉพาะสวนเน้ือและน้ํ ามาบรรจุในภาชนะตางๆ เชน บรรจุในภาชนะพลาสติกหรือกระปอง ทํ า
ใหแนวโนมดานการตลาดและการสงออกของไทยคอนขางสดใส และถาเกษตรกรไดมีการพัฒนาการ
ผลิตมะพรามออนใหมีคุณภาพดีข้ึนตามความตองการของตลาดรวมทั้งมีการพัฒนาเทคโนโลยีดานการ
แปรรูป ใหมะพราวออนสามารถเก็บไวบริโภคไดนานๆ โดยรสชาตไมเปลี่ยนแปลงแลวนั้นประเทศไทยก็
จะเปนประเทศผูสงออกมะพราวออนท่ีสํ าคัญระดับโลกประเทศหนึ่ง

• คํ าน ํา
• พันธุ
• การปลูก
• การใสปุย
• การปลูกพืชแซม
• การใหผลผลิต
• โรคและแมลงศัตรูมะพราว
• การแปรรูปมะพราวออน
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พันธุ
พันธุมะพราวแบงตามลักษณะของผลที่แตกตางกัน ดังน้ี  คือ
1. มะพราวนํ ้าหอมชนิดผลยาวหรือผลเล็ก
ขนาดผลคอนขางเล็ก ลักษณะผลยาวรี ผลภายในหัวแหลมทายยาวร ี  ผลภายในหัวแหลมทาย

แหลม ทรงผลไมสวยงาม
2. มะพราวนํ้ าหอมชนิดผลกลม
เปนมะพราวน้ํ าหอมที่มีขนาดใหญที่สุดในบรรดามะพราวน้ํ าหอมดวยกัน รูปทรงจะเปนทรง

กลมไมเหมาะที่จะนํ ามาขายผลสดเพราะเปลือกบางและกะลาแตกงายเวลาปอกเปลือก
3. มะพราวนํ้ าหอมชนิดผลรีหรือชนิดกนจีบ
เปนพันธุที่ใหผลรีกนจีบมีขนาดใหญพอสมควร ซึ่งเหมาะแกการนํ าไปปลูกเปนผลสดสงขาย

ปลีกแกผูบริโภคโดยตรงเพราะเปนรูปทรงที่สวยงาม รวมทั้งน้ํ ามีรสชาติกํ าลังดี กล่ินหอม นารับ
ประทาน

การปลูก
นิยมปลูกในชว
- ปลูกบนแน
- ปลูกแบบเป
ระยะปลูกที่เหม

ความกวาง  ยาว  และล
ถาปลูกในรองส

ขุดหลุมปลูก 50X50X
แถวใหระยะระหวางตน
จากทองรองขางละ 1 
ประมาณ 1 ฟุต ปลูกล
ตองใชไมปกยึด กลบด
ถึงโคนตนเพราะจะท ําให
ชุม และควรมีการใหน้ํ า
1

งฤดูฝน  การปลูกมะพราวออน
วคันโอบ (คันสวน)
นสวน
าะสม 6X6 เมตร โดยขุดห
ึก ประมาณ 50X50X50  เซน
วน ใหหลังรองสวนกวาง 7-
50 เซนติเมตร ปลูกบนหล
หางกัน 6 เมตร และแตละ
เมตร แลวนํ าหนอพันธุท่ีม
งในหลุมท่ีเตรียมไว หากสูงเก
นิเพียงคร่ึงลูกมะพราว ไมให
เจริญเติบโตชา หลังจากน้ัน
อยางสม่ํ าเสมอ
2

โดยท่ัวไปมี 2 แบบ คือ

ลุมใหมี
ติเมตร

8 เมตร 
งัรอง 2 
แถวหาง
คีวามสูง
นิกวาน้ี
กลบจน
รดน้ํ าให
3
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การใสปุย
ปุยที่ใหควรมีทั้งปุยเคมีและปุยอินทรีย โดยแบงใสปกละ 2 คร้ัง จ ํานวนปุยท่ีใสตอตนมีดังน้ี

อายุมะพราว
(ป)

ปุยสูตร 12-12-17-2
(กิโลกรัม)

ปุยแมกนีเซียมซับเฟต
(กรัม)

1
2
3

1
2
3

-
200
300

เม่ือมะพราวใหผลแลวในปที ่4 ก็ใหปุยสูตรเดิม แตเพ่ิมปริมาณข้ึนตามความเหมาะสม

การปลูกพืชแซม
ในแปลงปลูกมะพราวออนสามารถปลูกพืชแซมได เชน พืชผักสวนครัว พืชตระกูลถ่ัวตางๆ   

ขาวโพด สับปะรด เพราะพืชเหลานี้มีอายุการเก็บเกี่ยวสั้น สามารถเพ่ิมรายไดใหกับผูปลูกมะพราวออน
ได

การใหผลผลิต
จะเร่ิมใหผลผลิตหลังจากปลูกได 3 ป แตจะใหผลไมคอยดก ประมาณทะลายละ 2-3 ผล และ

จะท ําใหผลดกในปที ่4-5 ประมาณทะลายละ 10 ผล ปละ 8-10 ทะลาย

โรคและแมลงศัตรูมะพราว
1. โรคราแปง  จะพบบนตนมะพราวขนาดเล็กๆ
การปองกันกํ าจัด  ฉีดพนดวยสารเคมีปองกันกํ าจัดเช้ือรา เชน แคปแทน
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2. โรคผลรวงของมะพราว  จะระบาดในชวงฤดูฝน เม่ือมะพราวเปนโรคน้ี จะแสดงอาการผล
รวงต้ังแตอาย ุ2-10 เดือนในมะพราวอาย ุ3-4 เดือน จะพบเสนใยขาวบริเวณข้ัวผลท่ีรวงแตในท่ีมีอายุ 
4-10 เดือน จะมีแผลบริเวณเปลือกที่ผลสัมผัสกัน แผลมีสีน้ํ าตาลออน

การปองกันและก ําจัด  ใชสารปองกันและกํ าจัดเชื้อราไดแกแคปตาโฟล
3. ดวงแรด  ลักษณะการเขาทํ าลาย ตัวเต็มวัยจะเจาะใบมะพราวบริเวณโคนทางใบที ่ 2 หรือ

ใบที่ 3 ทะลุไปถึงสวนยอดออน เจาะท ําลายยอดท่ียังไมคล่ีใบ สวนใบมะพราวที่โดนท ําลาย เม่ือถึงระยะ
คล่ีใบใบจะขาดแหวงเปนรูปสามเหล่ียมหรือหากดวงกัดกินทางใบจะทํ าใหใบหักพับลงมา ตนมะพราวจะ
ชะงักการเจริญเติบโต หรือหากสวนยอดออนโดนทํ าลายมากอาจเกิดจากโรคเนา นอกจากน้ีรูท่ีดวงแรด
เจาะไว จะเปนชองใหดวงงวงเขาวางไขและทํ าลายเจาะชอนไชภายในลํ าตนจนตายในท่ีสุด

การปองกันและก ําจัด  ใชสารฆาแมลงโมโนโครโตฟอส เชน อโซดริน อัตรา 40 ซีซ ีผสมน้ํ า  
20 ลิตร ราดบริเวณคอมะพราวในชวงระบาดทุก 15-20 วัน ในมะพราวตนสูงใหใชสารประเภทเดียว
กันผสมนํ ้าฉีดเขาลํ าตน โดยใชสวานเจาะรูใหเฉียง 45 องศา ในทิศทางตรงกันขาม 2 รู รูละ 5 ซีซ ีปดรู
ดวยดินหรือจุกไมจะปองกันดวงแรดกัดกินคอมะพราวได

4. ดวงงวงมะพราว ดวงชนิดน้ีจะทํ าลายมะพราว โดยเจาะ
เขาไปในลํ าตนและสวนยอดบริเวณคอมะพราวโดยตัวหนอนซึ่งเกิด
จากการวางไขของตัวแกจะเขากัดกินลํ าตนจนเปนโพรงสวนใหญดวง
งวงมะพราวจะเขาทํ าลายตามรอยของดวงแรดมะพราวที่ถูกดวง
ชนิดน้ีทํ าลายมักจะตาย

การปองกันกํ าจัด  ใชวิธีเดียวกับการปองกันก ําจัดดวงแรด
และบริเวณโคนตนมะพราวใหใชน้ํ ามันเคร่ืองหรือชันผสมน้ํ ามันยาง
ทาเพ่ือปองกันการวางไข

5. แมลงจํ าพวกหนอน  ไดแก หนอนราน หนอนบุง  
หนอนปลอก

การปองกันกํ าจัด ใชสารเคมี เชน เซฟวินหรืออโซดรินฉีด
พนใบที่ถูกทํ าลาย โดยผสมน้ํ าในอัตรา 3-5 ชอนแกงตอน้ํ า 20 
ลิตร

6.  สัตวศัตรูมะพราว ไดแก หนู กระรอก ซ่ึงจะกัดกินผลออน
การปองกันและก ําจัด
- วางเหยื่อพิษบนคอมะพราว
- ควรท ําความสะอาดคอมะพราวใหสะอาดและโปรง

การแปรรูปมะพราวออน
การสงมะพราวออนไปจํ าหนายยังตางประเทศ จะมีการสงออกในรูปของผลสดท้ังทะลายกับผล

สดปอกเปลือกสวนที่เขียวออกตกแตงผิวใหสวยงามแลวผานขบวนการบรรจุหีบหอ นอกจากน้ีแลวยังมี
การแปรรูปมะพราวออนในรูปแบบตางๆ อีก คือ
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1.  มะพราวออนบรรจุพลาสติก  ภายในถุงจะบรรจุท้ังเน้ือและน้ํ ามะพราวท่ีผานขบวนการฆา
เชื้อแลวดวยความรอน 1 คร้ัง แลวเก็บไวในตูเย็น อายุการบริโภคประมาณ 2 สัปดาห

2.  นํ ้ามะพราวออนบรรจุกระปอง  นํ าน้ํ ามะพราวออนมาปรุงแตงรสและกล่ินแลวผานขบวน
การฆาเชื้อ บรรจุกระปองแลวผานขบวนการฆาเช้ือท้ังกระปองอีกคร้ังหน่ึง

3.  เน้ือมะพราวออนบรรจุกระปอง  แกะเน้ือใสกระปองขนาดช้ินท่ีพอเหมาะแลวนํ าไปฆาเชื้อ
ดวยความรอน เติมดวยน้ํ าเช่ือมท่ีผานการฆาเช้ือแลวบรรจุกระปอง นํ ามาฆาเช้ืออีกทีหน่ึง วิธีน้ีสามารถ
เก็บไวไดนาน วิธีน้ีจะตองใชเน้ือมะพราวสดจํ านวน 10 ผลตอ 1 กระปอง

จดัทํ าเอกสารอิเล็กทรอนิกสโดย  :  ส ํานักสงเสริมและฝกอบรม มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร
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