
ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2026-01-15 11:27:02 หน า​ 1

เรื่อ​ง สม​แผ​น

ราย​ละ​เอี​ยด

        ใน​ฤดูกาล​ที่​ตน​มะมวง​ออก​ผล​มา​จํานวน​มาก​เกิน​กวา​ที่​จะ​บริโภค​ผล​สด​ได​หมด​ เริ่ม​จะ​มี​มะมวง​สุก​รวง​หลน

จาก​ตน​มาก​ ไม​นา​มา​ใช​รับ​ประทาน​ผล​ไม​สด​ได​ วิธี​ดัง้เดิม​ของ​ชาว​บาน​ก็​มัก​จะ​นํามะมวง​สุก​เหลา​น้ี​มา​ทํา "สม​แผน

” ที่​รสชาติ​อรอย​ ออก​หวาน​อม​เปรีย้ว​ เพื่อ​เก็บ​ไว​กิน​ได​อีก​นา​น ​หาก​ปี​ไหน​ทําสม​แผน​กัน​มาก​เกิน​เก็บ​ ก็​จะ​เอา​มา

ขาย​บาง​ เริ่ม​เกิด​ความ​คิด​ที่​จะ​นําสม​แผน​ซึ่ง​เป็น​ผลผลิต​ของ​ชาว​บาน​มา​เป็น​สินคา​และ​มี​เป า​หมาย​ที่​จะ​ทําให​ชื่อ​

"สม​แผน​” เป็น​สินคา​ของ​ฝาก​และ​ได​รับ​ความ​นิยม​จาก​ผู​บริโภค​ ได​เลือก​ซื้อ​เป็น​ของ​ฝาก​เส​มอ​     

สวน​ประ​กอบ                               

        1.​ มะมวง​สุก

        2.​ น้ําตาล​ทราย​ หรือ​น้ําตาล​กรวด​                 

        3.​ เก​ลือ​                               

        4.​ สาร​สม​                               

        5.​ น้ํา               
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วิธี​การ​ทํา                                

        1.​ นํามะมวง​สกุ​ที่​ปอก​เปลอืก​แลว​แช​ลง​ใน​สารสม​พอ​ประ​มา​ณ โดย​แช​ทิง้​ไว​นา​น ​5 นา​ที​ นํามา​สบั​แลว​บด​หรอื

ป่ัน​ให​ละเอียด​ตาม​ตอง​การ​                               

        2.​ ใส​ลง​ไป​ใน​กระทะ​พรอม​กบั​เตมิ​น้ําตาล​ทราย​ หรอื​น้ําตาล​กรวด​ กวน​ไป​เรื่อย​ๆ  อยาง​น อย​ 1-2 ชัว่​โมง​ หมัน่

เติม​น้ําและ​คอยๆ​ กวน​ให​เขา​กัน​ ใน​ระหวาง​ที่​กวน​ให​ใส​สารสม​ลง​ไป​ดวย​เล็ก​น อย​ เมื่อ​กวน​เสร็จ​แลว​ให​เปลี่ยน

ภาชนะ​บรรจุ​ที่​สามารถ​ทน​ความ​รอน​ได​ดี​ ทิง้​ไว​ประ​มา​ณ 6-8 ชัว่​โมง​ กอน​จะ​นําไป​ตาก​                               

        3.​ ตาก​บน​แผง​พลาสตกิ​ที่​เตรยีม​ไว​ให​โดน​แสงแดด​เตม็​ที่​ทัง้​สอง​ดาน​ของ​แผน​มะมวง​กวน​ หลงั​จาก​ตาก​แดด

แรก​เสร็จ​แลว​ให​นํามะมวง​กวน​ออก​มา​ตาก​แดด​อีก​ครัง้​ใน​วัน​ถัด​ไป​ จาก​นัน้​จึง​คอย​ทําความ​สะอาด​มะมวง​กวน​กอน

ที่​จะ​นําไป​บรรจุ​หีบหอ​ใน​ขัน้​ตอน​สุด​ทา​ย

คําสําคัญ​ : มะมวง​กวน​ มะมวง​แปร​รูป

ที่​มา​ : https://www.vsportkamphaeng.com/post/7424

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2022-09-30

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=2153&code_db=610008&code_type=01
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