
น ้ำตำลมะพร้ำว 

 

ถ้ำถำมว่ำเคยกินน ้ำตำลมะพร้ำวหรือเปล่ำ หลำยคนอำจสงสัยและท้ำหน้ำงงว่ำอะไรคือน ้ำตำลมะพร้ำว  

 

คนส่วนใหญ่รู้จักน ้ำตำลทรำยเป็นอย่ำงดี แต่หลำยครัวเรือน ยังคงใช้น ้ำตำลปี๊บประกอบอำหำร
โดยเฉพำะอำหำรไทย น ้ำตำลปี๊บนี่แหละที่ถูกผลิตมำจำกน ้ำตำลสดที่รองจำกงวงมะพร้ำว เรียกกันในหมู่ผู้ผลิต
ว่ำ น ้ำตำลมะพร้ำว ถ้ำผลิตมำจำกน ้ำตำลสดที่ได้จำกจั่นตำล จะเรียกว่ำ น ้ำตำลโตนด ส้ำหรับน ้ำตำลมะพร้ำว
นั นจัดเป็นน ้ำตำลพื นบ้ำนที่อยู่คู่ครัวไทยมำนำนมำก มีกำรผลิตกันอย่ำงแพร่หลำยในหลำยจังหวัด เช่น 
สมุทรสงครำม รำชบุรี เพชรบุรี สุรำษฎร์ธำนี เป็นต้น 

 

กำรผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวนั นมีควำมพิถีพิถันมำก ตั งแต่กำรเลือกลักษณะงวง กำรนวดงวง กำรท้ำควำม
สะอำดงวง เพ่ือให้ได้น ้ำตำลสดที่มีคุณภำพดี กำรขึ นไปรองน ้ำตำลสดนั นต้องเริ่มแต่เช้ำมืดและขึ นเก็บวันละนับ
ร้อยต้นเพ่ือให้ได้น ้ำตำลสดเพียงพอในกำรผลิตน ้ำตำลมะพร้ำว ทุกเช้ำเกษตรกรจะน้ำกระบอกรองน ้ำตำล
พร้อมกับมีดปำด งวงปีนขึ นไปบนยอดของต้นมะพร้ำว เพ่ือน้ำกระบอกใส่น ้ำตำลภำยในบรรจุไม้เคี่ยมหรือไม้
พะยอมซึ่งใส่ในปริมำณพอควรเพ่ือป้องกันกำรบูดเน่ำของน ้ำตำลสด ปลดกระบอกรองตำลที่รองไว้ ตั งแต่ ๔ 
โมงเย็นออก ซึ่งกระบอกนี จะมีน ้ำตำลที่ไหลออกมำจำกงวงหรือจั่นมะพร้ำวตลอดคืนอยู่ประมำณครึ่งกระบอก
ไปจนถึงเต็มกระบอก (ปริมำณขึ นอยู่กับพันธุ์มะพร้ำวและฤดูกำล) จำกนั นหยิบมีดปำดงวงมะพร้ำวใหม่แล้วน้ำ
กระบอกรองตำลใบใหม่ผูกติดกับงวงเพ่ือรองน ้ำตำลที่ไหลออกมำจำกรอยที่ปำดไว้ น ้ำตำลสดที่รองได้จะถูก
น้ำมำเคี่ยวที่เตำตำล โดยมีกำรกรองเศษไม้และสิ่งสกปรกทิ งก่อนเพ่ือให้ได้น ้ำตำลที่สะอำด น ้ำตำลสดจะถูก
เคี่ยวจนเดือด พอน ้ำตำลเริ่มงวดจึงลดไฟลง เมื่อเหลือ น ้ำตำลประมำณ ๑ ใน ๕ หรือ ๑ ใน ๗ ของปริมำณ
น ้ำตำลที่ เทลงไปในตอนแรกจึงยกกระทะลงจำกเตำ น้ำพำยหรือขดลวดมำตีกระทุ้งเพ่ือให้น ้ำตำลแห้งและ
แข็งตัวเร็วขึ น และช่วยให้น ้ำตำลที่ถูกเคี่ยวจนมีสีน ้ำตำล (เนื่องจำกปฏิกิริยำสีน ้ำตำลที่เกิดขึ นเมื่อน ้ำตำลถูก
ควำมร้อน) เปลี่ยนเป็นสีเหลืองนวลขึ นโดยอำศัยกำรแทนที่ของอำกำศ กระทุ้งจนได้น ้ำตำลสีขำวเหลืองน่ำกิน 
น ้ำตำลเริ่มแข็งตัวก็จะใช้เกรียงขูดออกจำกกระทะ เทใส่ปี๊บ เรียกว่ำ "น ้ำตำลปี๊บ" ถ้ำเทลงใส่ถ้วยตะไลหรือพิมพ์
ได้น ้ำตำลที่มีลักษณะเป็นก้อนกลมๆ นิยมเรียกว่ำ "น ้ำตำลปึก" 

 

เนื่องจำกน ้ำตำลมะพร้ำวเป็นน ้ำตำลที่ยังคงมีน ้ำผสมอยู่จึงชื นได้ง่ำย ไม่สำมำรถคงรูปอยู่ได้นำน มีกำร
คืนตัวเยิ มเหลวง่ำยเมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง โดยเฉพำะในเวลำที่อำกำศร้อนน ้ำตำล จะเยิ มเหลวเร็วมำกไม่
สำมำรถคงลักษณะรูปร่ำงเป็นก้อนน ้ำตำลปึกได้นำน ผู้ผลิตบำงรำยจึงผสมน ้ำตำลทรำยลงไปเล็กน้อยในกำร
เคี่ยวน ้ำตำลสดเพ่ือผลิตน ้ำตำลปึก เนื่องจำกน ้ำตำลทรำยมีลักษณะเป็นผลึกจึงช่วยให้น ้ำตำลมะพร้ำวแห้งและ
แข็งตัวเร็วขึ นสำมำรถปั้นเป็นก้อนได้ง่ำย ปริมำณน ้ำตำลทรำยที่มำกน้อยต่ำงกันจะมีผลต่อรสชำติของน ้ำตำล
มะพร้ำว ถ้ำผสมน ้ำตำลทรำยเพียง ๑-๒ กิโลกรัมต่อน ้ำตำลสด ๔๐ ลิตร น ้ำตำลที่เค่ียวได้จะยังคงรสชำติหวำน



มันอยู่ แต่ถ้ำใส่มำกกว่ำนี รสจะเปลี่ยนเป็นหวำนแหลมตำมปริมำณน ้ำตำลทรำยที่เพ่ิมขึ นซึ่งจะส่งผลต่อกำรปรุง
รสของอำหำร จะไม่ได้อำหำรที่มีรสหวำนมัน นอกจำกนี สิ่งที่น่ำเป็นห่วงในกำรผลิตน ้ำตำลปี๊บและน ้ำตำลปึกใน
ปัจจุบันก็คือกระแสควำมนิยมของผู้บริโภคที่เปลี่ยนไป แต่ก่อนผู้บริโภคสนใจเฉพำะเรื่องรสชำติที่หวำนมันของ
น ้ำตำลมะพร้ำว แต่ปัจจุบันผู้บริโภคกลับสนใจรูปลักษณะ ต้องกำรน ้ำตำลสีขำวนวล เป็นก้อนแข็งไม่เยิ มเหลว 
ซึ่งเป็นลักษณะที่ผิดธรรมชำติของน ้ำตำลมะพร้ำว  

 

โดยปกติแล้วเมื่อเรำเก็บน ้ำตำลมะพร้ำวไว้ในที่อำกำศร้อนชื นเช่นในบ้ำนเรำนั น นอกจำกน ้ำตำลจะ
เยิ มเหลวง่ำยแล้ว น ้ำตำลจะเปลี่ยนสีจำกขำวเหลืองเป็นสีน ้ำตำลเข้มขึ นเรื่อยๆ เนื่องจำกกำรเกิดปฏิกิริยำสี
น ้ำตำลที่เกิดขึ นในตัวน ้ำตำล ดังนั นจึงมีกำรเติมสำรฟอกขำวลงไปเพื่อฟอกสีน ้ำตำลและช่วยคงสภำพสีขำวนวล
ของน ้ำตำลไว้นำนๆ สำรฟอกขำวกลุ่มของสำรซัลไฟด์หลำยตัว ได้แก่ โซเดียม-โพแทสเซียมซัลไฟด์ โซเดียม-
โพแทสเซียมไบซัลไฟด์ โซเดียม-โพแทสเซียมเมตำซัลไฟด์ เป็นสำรฟอกขำวที่กระทรวงสำธำรณสุขอนุญำตให้
ใส่ในอำหำรได้ แต่ในปริมำณที่ก้ำหนด ส้ำหรับน ้ำตำลมะพร้ำวนั นมีกำรก้ำหนดไว้ว่ำไม่ให้มีกำรตกค้ำงเกิน ๔๐ 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่เรำกลับพบบ่อยครั งว่ำ มีกำรใช้สำรฟอกขำวเหล่ำนี ในปริมำณมำก บำงครั งด้วยควำม
รู้เท่ำไม่ถึงกำรณ์มีผู้ผลิตบำงรำยน้ำสำรไฮโดรซัลไฟด์ซึ่งเป็นสำรฟอกขำวในอุตสำหกรรมฟอกหนังหรือฟอกสีผ้ำ
ซึ่งเรียกกันว่ำ "ยำซัด" มำใส่ในอำหำรที่ไม่ต้องกำรให้เปลี่ยนเป็นสีน ้ำตำล ได้แก่ น ้ำตำลทรำย น ้ำตำลปี๊บ 
น ้ำตำลปึก กะปิ หรือผลไม้อบแห้ง ดองและแช่อ่ิม ตลอดจนพืชผักผลไม้ท่ีปอกเปลือกและต้องกำรให้เก็บไว้โดย
ไม่เกิดสีน ้ำตำลที่ผิวหรือรอยถลอก เช่น ถั่วงอก หน่อไม้ นอกจำกนี ยังน้ำสำรไฮโดรซัลไฟด์ไปฟอกสีผลิตภัณฑ์ที่
ท้ำจำกแป้ง เช่น วุ้นเส้น เส้นก๋วยเตี๋ยว ขนมจีน ซึ่งล้วนเป็นอำหำรที่ผู้บริโภคนิยมกินเป็นประจ้ำ แต่ผู้บริโภค
อำจไม่ทรำบว่ำอำหำรเหล่ำนี ผสมสำรฟอกขำวหรือไม่หรือผสมประเภทไหน จึงมีผู้บริโภคที่ได้รับอันตรำยจำก
กำรบริโภคอำหำรที่มียำซัดตกค้ำงอยู่ในปริมำณที่สูงมำก เช่น มีอำกำรคลื่นไส้ อำเจียน ปวดศีรษะ แน่นหน้ำอก 
หำยใจขัด ใจสั่น ควำมดันเลือดลดลง หมดสติ และอำจเสียชีวิตได้โดยเฉพำะกลุ่มผู้ที่เป็นโรคหอบหืดและเด็ก
เล็กที่มีควำมไวต่อกำรเกิดพิษของสำรกลุ่มนี สูง  

 

ปัจจุบันกำรผลิตน ้ำตำลปึกและน ้ำตำลปี๊บมีควำมยำกล้ำบำกมำก เพรำะต้นมะพร้ำวที่มีอำยุมำกจะมี
ล้ำต้นสูงมำกยำกล้ำบำก ต่อกำรปีนขึ นไปเก็บน ้ำตำล อีกทั งเสี่ยงต่อกำรตกต้นมะพร้ำวลงมำบำดเจ็บ พิกำร
หลำยรำยถึงกับเสียชีวิต เด็กรุ่นใหม่จึงไม่นิยมสืบทอดอำชีพนี ท้ำให้อำชีพกำรผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวแท้ค่อยๆ ลด
น้อยลงไป หรือมีกำรเปลี่ยนแปลงกรรมวิธีกำรผลิตที่ท้ำให้ได้น ้ำตำลปริมำณมำกขึ น มีผู้ผลิตบำงรำยผสมแป้ง
มัน กำกน ้ำตำล หรือน ้ำตำลทรำย ในปริมำณมำก เพ่ือเพ่ิมปริมำณและลดต้นทุนกำรผลิต และช่วยให้น ้ำตำลไม่
คืนตัวเร็วเกินไป มีกำรใส่สำรฟอกขำวเพ่ือให้ได้น ้ำตำลสีขำวนวลน่ำกิน ดังนั น กำรควบคุมกำรผลิตที่ปรำศจำก
สำรเคมีที่เป็นพิษ ต่อสุขภำพ และส่งเสริมให้กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวแบบดั งเดิมสำมำรถคงกำร
ผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวที่ไม่ผสมสำรที่จะก่ออันตรำยต่อผู้บริโภคจึงเป็นเรื่องเร่งด่วนที่ควรกระท้ำ ไม่เช่นนั นเรำ
อำจไม่ได้บริโภคน ้ำตำลมะพร้ำวแท้กันอีกต่อไป 

 



โชคดีที่มีผู้ผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวหลำยรำยใส่ใจในสุขภำพของผู้บริโภค ผู้ผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวเหล่ำนี  ได้มีกำร
รวมกลุ่มกันเพ่ือผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวที่ไม่ใช้สำรฟอกขำวขึ น แต่ก็ต้องสูญเสียตลำดของผู้บริโภคที่ยังคงต้องกำร
น ้ำตำลสีขำวนวลไปให้กับผู้ผลิตที่มีกำรใช้สำรฟอกขำว แต่ด้วยคุณธรรมในกำรผลิตท้ำให้ผู้ผลิตเหล่ำนี  รวมตัว
กันพัฒนำกำรผลิตน ้ำตำลแท้ที่ไม่ใช้สำรฟอกขำวต่อไปแม้ว่ำหนทำงด้ำนกำรตลำดจะแย่ลง เนื่องจำกต้นทุนกำร
ผลิตที่สูงกว่ำ เพรำะต้องใช้น ้ำตำลสดปริมำณมำกและต้องเป็นน ้ำตำลสดที่มีคุณภำพดี จึงจะเคี่ยวได้น ้ำตำลที่
แห้ง พอที่จะสำมำรถเก็บน ้ำตำลไว้โดยมีกำรคืนตัวหรือกำรเปลี่ยนสีอย่ำงช้ำๆ ทีมนักวิจัยจำกสถำบันวิจัย
โภชนำกำรได้ตระหนักถึงน ้ำใจสู้ของกลุ่มผู้ผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวเหล่ำนี  จำกกำรเข้ำไปร่วมในกำรปรับปรุงกำร
ผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวที่ปลอดภัยสู่มือผู้บริโภคกับเกษตรกรผู้ผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวในจังหวัดสมุทรสงครำม ซึ่งเป็น
กลุ่มที่มีควำมพยำยำมและตั งใจที่จะอนุรักษ์วิธีกำรผลิตแบบดั งเดิม โดยไม่ผสมแป้งมันหรือสำรฟอกขำว 
อำจจะผสมน ้ำตำลทรำยเพียงเล็กน้อยเพ่ือช่วยให้แห้งและสำมำรถปั้นเป็นก้อนได้ แต่จะระมัดระวังไม่ผสม
น ้ำตำลทรำยมำกไปเพรำะจะท้ำให้รสชำติของน ้ำตำลมะพร้ำวเสียไป เพ่ือคงคุณค่ำของน ้ำตำลมะพร้ำวที่จะท้ำ
ให้อำหำรไทยให้มีรสชำติแบบไทยๆ และสืบสำนกำรผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวที่มีคุณภำพปลอดภัยต่อกำรบริโภค  

 

ผู้ผลิตน ้ำตำลมะพร้ำวจึงขอให้ผู้บริโภค "ชิม" น ้ำตำลมะพร้ำวที่ท่ำนซื อว่ำมีรสชำติ "หวำนมัน" มี "กลิ่น
หอมหวำน" หรือไม่ และเมื่อเก็บไว้ในอุณหภูมิปกติประมำณ ๑-๒ อำทิตย์ น ้ำตำลจะเริ่มเยิ มไม่แข็งเป็นก้อน 
และเปลี่ยนเป็นสีเหลืองน ้ำตำล ถ้ำต้องกำรเก็บไว้ในลักษณะเป็นก้อนและไม่เปลี่ยนเป็นสีน ้ำตำลควรเก็บใน
ตู้เย็น ถ้ำท่ำน "ชิม" น ้ำตำลมะพร้ำวแล้ว พบว่ำมีกลิ่นเหม็นหรือกลิ่นฉุน รสหวำนแหลม เนื อน ้ำตำลแข็งมำกจน
บำงครั งต้องใช้ของแข็งทุบจึงแตกออก เก็บไว้ได้นำนเป็นเดือนที่อุณหภูมิห้องหรือในตู้กับข้ำวโดยสียังคงขำว
นวล ลักษณะเช่นนี ต้องระวัง เพรำะอำจเป็นน ้ำตำลมะพร้ำวที่ผสมสำรฟอกขำว และอำจเป็นอันตรำยต่อ
สุขภำพผู้บริโภคได้ ถ้ำผู้บริโภคใส่ใจต่อสุขภำพรู้จักเลือกซื ออำหำรที่มีควำมปลอดภัยแล้ว นอกจำกจะดีต่อ
สุขภำพ ยังเป็นกำรช่วยส่งเสริมกำรผลิตสินค้ำแบบดั งเดิม คงคุณค่ำของอำหำรไทยตำมภูมิปัญญำที่มีมำแต่
บรรพบุรุษ นอกจำกจะได้อำหำรที่ปลอดภัยแล้วยังท้ำให้เกษตรกรมีก้ำลังใจในกำรผลิตอำหำรที่มีคุณภำพต่อไป 
น้ำครัวไทยสู่ครัวโลกได้อย่ำงภำคภูมิใจ 


