
น้ําตาลมะพราว  
การทําน้ําตาลมะพราว เปนภูมิปญญาทองถ่ินของชาวสวนมะพราวท่ีถายทอดกันมายาวนาน จากการ

เฝาสังเกตและเรียนรูจากพืชท่ีสามารถผลิตน้ําหวานไวท่ีดอก จึงไดคิดคนเพ่ือเอาน้ําหวานจากจั่น (ดอก) 
มะพราวมาผานกรรมวิธีการตม เค่ียวจนงวดเหลือแคเนื้อขนสีน้ําตาล ละเอียด นุมลิ้น เรียกวา“น้ําตาล
มะพราว” ใชเปนเครื่องปรุงรสอาหาร ท้ังอาหารคาวและอาหารหวาน สันนิษฐานวาคนไทยคงรูจักทําน้ําหวาน
จากตาลโตนดกอนมะพราวจึงเรียกน้ําหวานนี้วา “น้ําตาล” ตอมาเม่ือรูจักนําน้ําหวานจากจั่นมะพราวมาทํา
น้ําตาลจึงเรียกวา “น้ําตาลมะพราว” มีหลักฐานมาต้ังแตสมัยสุโขทัยแลววาคนไทยรูจักทําสวนมะพราว  
ดังปรากฏในหลักศิลาจารึกของพอขุนรามคําแหง ดานท่ี ๒ บรรทัดท่ี ๓-๔ วา“ปาพราวก็หลายในเมืองนี ้ 
ปาลางก็หลายในเมืองนี้”ในสมัยรัชกาลท่ี ๒ แหงกรุงรัตนโกสินทร มีหลักฐานวา มะพราวเปนพืชสําคัญ 
ชนิดหนึ่งใน ๘ ชนิดท่ีเจาของสวนตองเสียอากรสวนใหญ ในสมัยรัชกาลท่ี ๕ หลักฐานจากหนังสือวชิรญาณ
วิเศษ เลม ๖ ร.ศ. ๑๑๐ ระบุวา“แตกอนนั้นมะพราวในแขวงเมืองนนทบุรีมีมากกวาทุกแขวงทุกตําบล  
มาในสมัยนี้ไมใครจะมีตนแลผล”หนังสือ สมุดราชบุรี ซ่ึงจัดทําข้ึนในสมัยรัชกาลท่ี ๖ เพ่ือประกอบการจัดแสดง
การประกวดพืชผลทางดานการเกษตรของสยามท่ีเรียกวา การแสดงสยามรัฐพิพิธภัณฑ ในป พ.ศ.๒๔๖๘  
ระบุวา ท้ังมณฑลราชบุรีมีตนมะพราวใหญ ๖๖๒,๒๐๐ ตน และมะพราวหมูสี ๓๔๖,๐๐๐ ตน การทําน้ําตาล
มะพราวทํากันมากท่ีสุดในทองท่ีจังหวัดสมุทรสงคราม รองมาคือ จังหวัดราชบุรี (หนา๑๐๙-๑๑๐) มะพราว  
มีชื่อวิทยาศาสตร Cocos nucifera Linn. เปนพืชตระกูลปาลมท่ีมีถ่ินกําเนิดอยูในเอเชียตะวันออกเฉียงใต 
เปนไมยืนตนเนื้อออนท่ีมีลําตนเปนปลอง มีเปลือกหุมลําตน สูงประมาณ ๒ ศอก ถึง ๕ วา (ราว ๑๐ ม.)  
ใบมีลักษณะเปนแฉกๆ คลายขนนก กวางประมาณ ๑ - ๒.๕ นิ้ว ดอกออกเปนชอตามบริเวณกาบท่ีหุม เรียกวา 
“จั่นมะพราว” ดอกยอยขนาดเล็ก ดอกหนึ่งมีกลีบดอกประมาณ ๖ กลีบ ผลมะพราวมีลักษณะรูปกลมหรือรี
ยาวประมาณ ๘.๑๔ นิ้ว เสนผาศูนยกลางยาวประมาณ ๘ - ๙.๕ นิ้ว เปลือกนอกเรียบเกลี้ยง ผลออนมีสีเขียว
เม่ือแกมีสีน้ําตาล เปลือกชั้นกลางเปนเสนใยนุม เปลือกชั้นในจะแข็งเปนกะลา เปลือกชั้นตอไปเปนเนื้อผล 
มีสีขาวนุมและภายในมีน้ําใส รสจืดหรือหวาน 

มะพราวพันธุเศรษฐกิจท่ีเพาะปลูกในประเทศไทยแบงออกไดเปน ๒ สายพันธุ คือ พันธุตนสูงและพันธุ
ตนเตี้ย พันธุตนสูงหรือมะพราวแกง เปนพันธุตนสูงใหญ มีอายุยืนถึง ๑๐๐ ป มีผลกลม ขนาดใหญ เปลือกหนา
นิยมปลูกกันมากในภาคใตของประเทศ สวนพันธุตนเตี้ย มีลําตนขนาดเล็ก เตี้ยสั้น มีอายุประมาณ ๔๐ ป เปน
พันธุท่ีพัฒนามาจากมะพราวพ้ืนเมืองพันธุหมูสีซ่ึงนิยมปลูกในพ้ืนท่ีภาคกลางบริเวณลุมน้ําแมกลอง ทาจีน  
บางปะกงโดยเพาะปลูกในระบบสวนในพ้ืนท่ีจังหวัดราชบุรี สมุทรสาคร และสมุทรสงคราม มะพราวพันธุตน
เตี้ยนี้เปนพันธุท่ีชาวสวนนิยมนํามาทําน้ําตาลมะพราวมะพราวท่ีเหมาะสมสําหรับทําน้ําตาลควรออกจั่น
ประมาณ ๑๒ - ๑๔ จั่นตอป จั่นจะออกมากในเดือนพฤษภาคมถึงเดือนกรกฎาคมเนื่องจากระยะนี้มะพราวได
น้ําฝน การออกจั่นมะพราวครั้งแรกชาวสวนบางรายจะยังไมทําน้ําตาลแตจะเริ่มทําน้ําตาลในจั่นตอไป 
เนื่องจากมีความเชื่อวาจั่นแรกของตนจะใหน้ําตาลนอย จั่นท่ีจะนํามาใชจึงตองไมออนหรือแกเกินไปการทํา
น้ําตาลจากมะพราวเปนภูมิปญญาของชาวสวนมะพราว หากเปนมะพราวตนสูงก็จะใชพะอง (ไมไผท้ังลํา  
ตัดใหมีตาติดอยูกับตนพอเอาเทายืนเหยียบได) พาดผูกติดกับตนแลวข้ึนไปตรวจดูจั่นมะพราว ถาจั่นใดดีพอจะ
ทําน้ําตาลไดก็ตัดปลายจั่นออกประมาณ ๓-๔ นิ้ว แลวเอาเชือกผูกโนมใหเอนต่ําลงทีละนอยระวังมิใหจั่นหักใช
เวลา ๓-๕วัน จะเอนต่ํา ๖๐-๘๐ องศา การโนมจั่นลงนั้นเพ่ือใหไดน้ําตาลสดปริมาณมาก จากนั้นจึง 
ปอกเปลือกท่ีหุมจั่นออกแลวเอาเชือกมัดเปนเปลาะๆ เพ่ือไมใหจั่นแตกกระจายออกไปเอามีดปาดปลายจั่นท้ัง
เชาเย็นทุกวัน เม่ือเห็นน้ําตาลออกดีแลวจึงเอากระบอกไมไผไปรองสมัยกอนใชกระบอกไมไผสีสุกยาว ๑ ศอก
รองน้ําตาล ท่ีปากกระบอกเจาะรู ๑ รู สําหรับเอาเชือกผูกรอยไว เรียกวา หูระบอก ใชผูกโยงกระบอกเวลารอง
น้ําตาล และสะดวกในการรอยใสคานหาบเอาไปรองน้ําตาล ปจจุบันนิยมใชกระบอกอะลูมิเนียมหรือกระบอก
พลาสติกแทนวิธีรองน้ําตาล นิยมนํากระบอกไปรองเวลาเย็นเพราะน้ําตาลจะออกมากกวา ซ่ึงชาวบานเรียก
น้ําตาลชวงเย็นวา “น้ําตาลเท่ียง” ในกระบอกใสเปลือกไมท่ีมีความฝาด เชน พะยอม เค่ียม เพ่ือปองกันน้ําตาล



บูด ท้ิงไว ๑ คืนรุงเชาจึงข้ึนไปปลดกระบอก น้ําตาลมะพราวท่ีรองไดไมควรเก็บไวนานเกิน ๑๘ ชั่วโมง การเก็บ
น้ําตาลจะเก็บวันละ๒ ครั้ง คือ เชา เวลาประมาณ ๐๕.๓๐–๐๙.๐๐ น. และเย็น เวลาประมาณ  
๑๕.๐๐-๑๘.๐๐ น. หากเก็บน้ําตาลเวลาสาย อากาศจะรอนทําใหน้ําตาลเสียไดงาย เม่ือไดน้ําตาลมะพราว
มาแลวอาจมีแมลงหรือดอกมะพราวปนอยูชาวสวนจะนํามากรองดวยผาขาวบางกอนนําไปตั้งไฟเค่ียวการเค่ียว
น้ําตาลมะพราว จะเค่ียวในกระทะขนาดใหญ เค่ียวจนน้ําตาลงวดขนเปนสีแดงคล้ํา เหนียวเปนยางจึงราไฟ 
แลวจึงยกกระทะลงจากเตาไฟวางบนเสวียน (ทําดวยหญา หวาย หรือฟาง ถักหรือมัดเปนวงกลม มีหูสองขาง
สําหรับหิ้ว ใชรองกนภาชนะ) ในอดีตจะใชพายคนจนน้ําตาลแหงพอหยดลงหมอได จึงเทใสหมอหรือหยอดใส
พิมพน้ําตาลมะพราวท่ีมีคุณภาพดีรสจะหวานหอม ไมเหนียวแข็ง มีรสมันเล็กนอย ตอมาภายหลังสงครามโลก
ครั้งท่ี ๒ไดมีการพัฒนาจากการใชพายมาเปนเหล็กกระแทก หรือเรียกวา “เหล็กกระทุง”ในชวงกอน
สงครามโลกครั้งท่ี ๒ ภาชนะท่ีใชบรรจุน้ําตาลมะพราวเปนหมอดินเผาท่ีเรียกวา “ทะนน”โดยรัฐบาลไดตั้งโรง
เตาเผาหมอท่ีจังหวัดสมุทรสงครามจําหนายใหแกผูทําน้ําตาลท่ัวไป จึงเรียกน้ําตาลท่ีบรรจุในหมอวา “น้ําตาล
หมอ” สมัยตอมาเห็นวาการบรรจุน้ําตาลดวยหมอมีความยุงยากเพราะหมอตาลมีขนาดเล็กและมักแตกงาย จึง
มีการนําปบน้ํามันกาดท่ีทําความสะอาดแลว มาใสน้ําตาลมะพราวแทนหมอตาล จึงเรียกวา “น้ําตาลปบ”
น้ําตาลมะพราวในปจจุบันจะทําน้ําตาลใหเปนกอน หรือใชภาชนะ เชน ถวยชาม รองกนดวยใบตองแหงหรือ 
ผาขาวบาง เม่ือน้ําตาลแหงก็จะใชใบตองหอเปนกอนหรือแกะออกจากผาไดงาย จึงเรียกตามรูปลักษณวา 
“น้ําตาลปก”ภูมิปญญาการทําน้ําตาลมะพราวจากน้ําตาลแทนั้นหายากในปจจุบัน จากการนิยมใชน้ําตาลทราย 
หรือแมแตเกษตรกรไมคุมทุนในการทําน้ําตาลมะพราวแทจึงมีการผสมน้ําตาลทรายในข้ันตอนการผลิต  
เพ่ือเปนการอนุรักษการทําน้ําตาลมะพราวจึงเกิดศูนยสาธิตการทําน้ําตาลมะพราว หรือเตาตาล เพ่ือสืบทอด
ภูมิปญญาน้ําตาลมะพราวไมใหสูญหาย ในปจจุบันพ้ืนท่ีท่ีมีการผลิตน้ําตาลมะพราวมีอยูหลายจังหวัด เชน 
สมุทรสงคราม ราชบุร ีเพชรบุรีนครศรีธรรมราช สุราษฎรธานี 
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