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มะขาม เปนไมยืนตนขนาดใหญที่ใหประโยชน ทั้งใหรมเงาแถมผลยังสามารถนํามารับประทานดิบๆ โดยนํามาจิ้ม
พริกกับเกลือหรือน้ําปลาหวาน บางครั้งก็นํามาทําสมตํา ทําน้ําพริก ฝกที่สุกแลวนั้นยังนํามารับประทาน มีทั้งรส
เปรี้ยวและหวาน ตัวอยางสรรพคุณทางยาสมุนไพร รับประทานเพื่อถายพยาธิ 
ลักษณะ มะขาม เปนพรรณไมยืนตนขนาดใหญ มีความสูงประมาณ 8-20 เมตร โตชามีอายุอยูไดเปนรอยๆ ป แตก
กิ่งกาน 
ใบ เปนใบประกอบแบบขนนก มีใบยอย 8-12 คูขนาดเล็กรูปขอบขนานกวางประมาณ 4-7 ซ.ม. ยาวประมาณ 
1.2-1.8 ซ.ม. มีสีเขียว 
ดอก จะออกเปนชอเล็กๆ บานจากลางไปบน กลีบดอกชอหนึ่งจะมีดอกอยูประมาณ 10-15 ดอก กลีบดอกสีเหลืองมี
ปนแดง มีรสเปรี้ยว 
ผล เปนฝก ฝกออนจะมีสรเขียวมีขนเปนขุยสีน้ําตาลปกคลุม เมื่อผลแกจะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล ขณะที่ผลยังออนอยู
เปลือกจะติดกับเนื้อ เมื่อแกแลว เปลือกจะแยกออกจากเนื้อเปราะแตกงาย เนื้อในเมื่อยังออนไปจนถึงโตเต็มที่จะมีสี
เขียวอมขาว แข็ง เมล็ดสีเขียว เมื่อผลแกจัดเนื้อในจะเปลี่ยนเปนสรน้ําตาลนิ่ม เมล็ดก็เปลี่ยนสีเปนน้ําตาลแข็งดวย 
สวนท่ีใช ใบออน ใบแก ฝกออน ฝกแก ดอก เนื้อใน เมล็ดแกและเนื้อไม 
สรรพคุณทางยาสมุนไพร 
- ใบออน มะขาม นํามาตมเอาน้ําโขลกศีรษะ แกหวัด คัดจมูก น้ํามูกไหล สวนใบสดก็นํามาตมน้ําอาบหลังสตรี
คลอดบุตรใชผสมกับสมุนไพรอื่น เนื่องจากในใบมะขามสดมีรสเปรี้ยวมีกรดหลายชนิดชวยทําใหผิวหนาสะอาด
ขึ้น 
- ใบและดอก ของมะขามนํามาตมรับประทาน น้ําชวยลดความดันโลหิตไดดีมาก 



- มะขามเปยก นํามาปนเปนลูกกลมๆ จนเปนลูกกลอน แลวจิ้มเกลือเพียงเล็กนอย รับประทานหรือกลืนพรอมกับ
น้ําสะอาดเปนยาระบาย ขับเสมหะ 
- น้ําสมมะขามเปยก ผสมกับเกลือ ใชแกทองผูก ใชแกพรรดึก โดยการสวนทวาร ใชพอกตัวได โดยผสมกับขมิ้น
และน้ําผ้ึง 
- เมล็ดมะขาม นําที่แกไดที่แลวนํามาคั่วและกะเทาะเปลือกออกนํามาแชน้ําที่ผสมเกลือปนรับ ประทานเปนยาขับ
พยาธิ สวนเปลือกที่กะเทาะออกังมีประโยชนอยานําไปทิ้ง รับประทานเปนยาแกอาเจียน แกทองรวง เปนยาสมาน
ธาตุ คุมธาตุ 
- เสนฝอย หุมเปลือกมะขามหรือเรียกวา รก ใชเปนยาแก ประจําเดือนไมปกติ ดื่มน้ํามะขามจะชวยลดอุณหภูมิใน
รางกายโดยเฉพาะคนไขหรือผูที่อาศัยในที่ รอนอบอาว และยังชวยลดอาการกระหายน้ําไดอีกดวย 
คุณคาทางอาหาร 
มะขาม มีคุณคาวิเศษมากจริงๆ นํามาปรุงอาหารไทยๆ ไดหลายอยางเพียงแคนํามะขามที่แกแลวมาแกะเอาเมล็ด
ออกปนไวเปนกอนๆ ก็จะไดมะขามเปยกเอาไวรับประทานไดเปนปๆ ลองมาพิจารณากันวา ประโยชนที่ไดจาก
มะขามมีมากมายเพียงใด 
- มะขามเปยก ใชเปนเครื่องปรุงในแกงสม นําเอามะขามเปยกมาคั้นใสน้ําแกงสม ไมวาจะแกงสมชนิดใดก็ตาม 
- มะขามเปยก นํามาคั้นผสมกับน้ําพริกเผา ซ่ึงจําเปนมากเพราะน้ําพริกเผาจะขาดมะขามเปยกไมไดเลย 
- มะขามเปยก เพียงแคเอาน้ํามาคั้นใสกวยเตี๋ยวผัดไทย ก็จะไดผัดไทยที่อรอยครบสูตร 
- มะขาม นําใบหรือยอดออนๆ นํามาตมรวมกับปลาชอน ปลาสลิดเค็มเปนตมโคลงแสนอรอย 
- มะขามเปยก นํามาคั้นใสน้ําตาลทราย และน้ําสะอาดในอัตราสวนที่เหมาะสมนําไปตมเคี่ยวกับไฟออนๆ ดื่มกับ
น้ําแข็งกอนไดน้ํามะขามดื่มแกกระหายไดอยางสดชื่น 
มะขาม มีวิตามินซีที่ตอตานอาการไขหวัดไดสูง วิตามินเอชวยในการบํารุงสายตาและการทํางานของระบบ
ประสาท แคลเซียมชวยเสริมสรางกระดูกและฟน หรือเหล็กก็มีอยูไมใชนอย นอกจากนี้ยังมีคารโบไฮเดรต ไขมัน 
เสนใยอาหารและวิตามินบี 1 ปองกันโรคเหน็บชา กลามเนื้อออนแรง วิตามินบี 2 ชวยในการเจริญเติบโตของ
รางกายและปองกันไขมันอุดตันในเสนเลือดและสาร อาหารสําคัญอีกมากมาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

เคร่ืองปรุง  
มะขามเปยก 300 กรัม 
น้ําเปลา 1.5 ลิตร 
น้ําตาลทราย 4 ขีด 
เกลือ 1 ชอนโตะ  
วิธีทํา  
1. ขยํามะขามเปยกกับน้ํา นําขึ้นตั้งไฟตมจนกระทั่งเดือด ใสน้ําตาล เกลือ พอเดือดชมิรสเปรี้ยว เคม็ หวาน ยกลง 
กรองเอากากมะขามออก 
2. เวลารับประทานเติมน้ําแข็งทุบ  

คุณคาทางอาหารของมะขาม 

มีวิตามินเอ ชวยบํารุงสายตา และ มีแคลเซียม ชวยบํารุงกระดูก รวมทั้งแกกระหายน้ํา ชวยขับเสมหะแกไอ เปนยา
ระบายทอง ชวยการขับถายไดดี ลดอาการโลหิตจาง ชวยปองกันโรคเลือดออกตามไรฟน 
 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 
 

 


