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	 น�้ำตาล (sugar) คือ สารให้ความหวาน
ชนดิหนึง่ทีไ่ด้มาจากธรรมชาต ิหรอืสงัเคราะห์
ขึ้นผ ่านปฏิกิริยาเคมีเป ็นคาร ์โบไฮเดรต  
ทีป่ระกอบด้วยธาตุคาร์บอน (C) ไฮโดรเจน (H) 
และออกซิเจน (O) พบได้ในเนื้อเยื่อของพืช 
และมีความเข้มข้นเพียงพอในการสกัดเป็น
น�้ำตาลท่ีใช้กันอยู่นั้น ส่วนใหญ่จะพบในอ้อย 
และหัวบีท เช่น น�้ำตาลทราย น�้ำตาลปี ๊บ 
น�้ำตาลกรวด เป็นต้น ซึ่งกระบวนการสกัด 
และผลติมีความแตกต่างกนัไปตามแต่ละชนิด
ของน�้ำตาล
	 น�้ำตาลจัดอยู่ในกลุ่มสารอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดรตที่มีรสหวาน และเป็นแหล่งของ
พลังงานที่ส�ำคัญ โดยสามารถจ�ำแนกตาม
ลักษณะโมเลกุล เป็น 3 กลุ่ม ดังนี้ 

ที่มาและความสำ�คัญของ 

”นํ้าตาล”
 1	นํา้ตาลโมเลกลุเดีย่ว (Monosaccharide)  

เป็นคาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็กที่สุด  
ซึง่ร่างกายสามารถดดูซมึได้ทนัท ีโดยไม่ต้อง 
ผ่านกระบวนการย่อยอีก ได้แก่ 

	 	กลูโคส (Glucose) พบในอาหาร 
		 ตามธรรมชาติ ได้แก่ ข้าว นํ้าผึ้ง และ 
		 ผลไม้ที่มีรสหวานพบมากที่สุดในองุ่น 

	 	ฟรักโทส (Fructose) มีรสหวาน 
		 กว่านํ้าตาลชนิดอ่ืน เป็นนํ้าตาลที่ใช้ 
		 เติมเข้าไปในเครื่องดื่ม เช่น นํ้าอัดลม  
		 นํ้าผลไม้กล่อง พบได้ในผัก และผลไม ้
		 ทีม่รีสหวานทัว่ไป ได้แก่ มะม่วง กล้วย  
		 แตงโม และพบมากที่สุดในนํ้าผึ้ง

	 	กาแลก็โทส (Galactose) พบในน�ำ้นม  
		 ช่วยในการสร้างเนื้อเยื่อให้เด็กอ่อน  
		 ใช้ในการท�ำขนมปังและผลิตภัณฑ์นม
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2	น�้ำตาลโมเลกุลคู ่  (Disaccharide)  

ส่วนใหญ่ พบได้ตามธรรมชาตทิัง้ในพชื ผกั 

ผลไม้ และอาหารประเภทต่างๆ โดยร่างกาย 

จะย่อยสลายให้เป็นน�้ำตาลโมเลกุลเดี่ยว

ก่อนที่จะดูดซึมไปใช้ประโยชน์ ได้แก่

	 	ซูโครส (Sucrose) หรือน�้ำตาลทราย  

		 พบในผกั และผลไม้ทัว่ไป เช่น อ้อย ตาล  

		 มะพร้าว หวับที น�ำ้ผึง้ และปาล์มชนดิต่างๆ

	 	มอลโทส (Maltose) พบได้มากใน 

		 ข้าวมอลต์ น�้ำนมข้าว ข้าวโพด และ 

		 เมล็ดข้าวที่ก�ำลังเจริญเติบโต

	 	แล็กโทส (Lactose) ให้ความหวาน 

		 น้อยที่สุด พบในน�้ำนม รวมไปถึง 

		 ผลติภณัฑ์จากนม ได้แก่ นมข้น โยเกร์ิต  

		 ครีม และไอศกรีม

3	น�ำ้ตาลโมเลกลุใหญ่ (Polysaccharides)            

เป็นน�้ำตาลที่ประกอบด้วยน�้ำตาลโมเลกุเดี่ยว 

หลายโมเลกุล หรือเรียกว่า แป้ง เมื่อรับ 

ประทานจะไม่มีรสหวานทันที แต่จะให้ 

รสหวานเมื่อเกิดการย่อย ได้แก่

	 	แป้งสตาร์ช (Starch) เป็นแป้งท่ีมี 

		 การสะสมในหัว ราก เมล็ด ล�ำต้น  

		 และผลของพืช นิยมใช้ส�ำหรับการ 

		 ปรงุอาหาร การผลติแอลกอฮอล์ ได้แก่  

		 แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า และ 

		 แป้งมันส�ำปะหลัง 

	 	เซลลูโลส (Cellulose) เป็นองค์ 

		 ประกอบที่ส�ำคัญของผนังเซลล์พืช  

		 มลีกัษณะเป็นเส้นใย ซึง่ช่วยกระตุน้ล�ำไส้  

		 ท�ำให้ขับถ่ายได้สะดวก พบในพืช ผัก  

		 และผลไม้

	 	ไกลโคเจน (Glycogen) มีขนาด 

		 โมเลกุลใหญ่กว ่าแป้งมาก พบได้ 

		 ในอาหารจ�ำพวกเน้ือสัตว์และเครือ่งในสัตว์
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	 นํ้าตาล (sugar) สามารถแบ่งตามลักษณะการผลิตได้ 2 ชนิด คือ นํ้าตาลที่ผลิตในระดับ

ครัวเรือน และนํ้าตาลที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรม

นํ้าตาลที่ผลิตในระดับครัวเรือน 
	 		 นํ้าตาลปี๊บ เป็นนํ้าตาลที่บรรจุในปี๊บ ท�ำจากนํ้าตาลมะพร้าว หรือนํ้าตาลจากพืช 

ชนิดอื่นๆ แต่ทั่วไปนิยมท�ำจากมะพร้าว มีลักษณะเป็นก้อนเหนียว ไม่เยิ้มเหลว มีสีนํ้าตาลอ่อน

ถึงเข้ม และออกนวล ความชื้นประมาณ 7 - 8 เปอร์เซ็นต์ มีองค์ประกอบของนํ้าตาลซูโครส

มากกว่า 70 เปอร์เซน็ต์ นยิมใช้ประกอบอาหารทีใ่ช้กะท ิได้แก่ พะแนง และแกงเขยีวหวาน เป็นต้น 

	 		 นํ้าตาลปึก มีวิธีการผลิต และใช้วัตถุดิบเหมือนกับนํ้าตาลปี๊บ ต่างกันตรงที่เมื่อเคี่ยว

นํ้าตาลแล้วจะน�ำมาเทในแบบ เช่น เบ้า ถ้วย หรือ แม่พิมพ์ ซึ่งจะทาเคลือบด้วยนํ้ามันพืช 

หรือนํ้าปูนบางๆ ก่อน นิยมใช้ปรุงอาหารเช่นเดียวกับนํ้าตาลปี๊บ

	 		 นํ้าตาลแว่น หรือน้ําตาลงบ มีลักษณะการผลิตคล้ายกับนํ้าตาลปึก นิยมผลิตจาก 

นํ้าตาลโตนด โดยน�ำมาเคี่ยวจนเหนียวหนืด แล้วเทใส่แม่พิมพ์วงกลมที่ท�ำจากใบตาล 
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นํ้าตาลที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรม
	 		นํา้ตาลทรายดบิ (Raw sugar) เป็นนํา้ตาลซโูครสทีอ่ยูใ่นรปูผลกึทีม่คีวามบรสิทุธ์ิต�ำ่ 
ลักษณะผลกึมสีน้ํีาตาลอ่อน หรอืนํา้ตาลเข้ม เกลด็นํา้ตาลจบัตวักนัแน่น ผลติได้จากนํา้อ้อย และ
การแยกสิ่งสกปรกด้วยการตกตะกอนการฟอกสีด้วยปูนขาว ซึ่งใช้เป็นวัตถุดิบส�ำหรับผลิต 
นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์
	 		นํ้าตาลทรายขาว (Plantation or Mill white sugar) เป็นนํ้าตาลซูโครสที่อยู่ 
ในรูปผลึกสีขาวถึงเหลืองอ่อน และความชื้นน้อย เกล็ดนํ้าตาลจับตัวไม่แน่น นิยมใช้ส�ำหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร นํ้าอัดลม รวมถึงจ�ำหน่ายส�ำหรับใช้ในครัวเรือน
	 		นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined sugar) เป็นนํ้าตาลซูโครสที่อยู่ในรูปผลึกที่ม ี
ความบริสุทธิ์สูงมาก มีลักษณะเป็นเกล็ดสีขาวใส มีความสะอาดสูง และมีความชื้นน้อยมาก 
หรือไม่มีความช้ืนเลย วางจ�ำหน่ายในท้องตลาดทั่วไป นิยมใช้ทั้งในอุตสาหกรรมอาหาร และ 
ในครัวเรือน
	 		นํ้าตาลทรายสีร�ำ (Brown sugar) เป็นนํ้าตาลทรายขาวชนิดหนึ่งที่มีลักษณะเป็น 
เกล็ดใส สีนํ้าตาลอ่อน และมีเกล็ดขนาดเล็ก 
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	 		นํ้าตาลทรายแดง (Soft brown sugar) มีลักษณะเป็นผงละเอียด สีนํ้าตาลอ่อนถึง 
สีนํ้าตาลแดง มีกลิ่นนํ้าตาลไหม้ ความชื้นสูง ไม่จับตัวเป็นก้อน รสและกลิ่นแรง บางครั้ง เรียกว่า 
นํ้าตาลดิบ เพราะไม่ได้ท�ำให้บริสุทธิ์ ผลิตท้ังในระดับครัวเรือนและระดับอุตสาหกรรม นิยมใช้
แทนนํ้าตาลทรายขาว ได้แก่ การผลิตซีอิ๊ว และใช้ผสมอาหาร
	 		นํ้าตาลไอซิ่ง (Icing sugar) ได้จากการน�ำนํ้าตาลทรายขาวมาบดจนละเอียด และ
เติมสารป้องกันการเกาะตัวเป็นก้อน มักนิยมใช้ท�ำขนม 
	 		นํ้าตาลป่นละเอียด (Caster sugar) ท�ำมาจากการป่นนํ้าตาลทรายขาวให้ละเอียด 
จนได้เป็นเม็ดนํ้าตาลที่คล้ายกับนํ้าตาลไอซิ่ง แต่ไม่เติมสารป้องกันการเกาะตัว ละลายได้ง่าย 
นิยมใช้ปรุงอาหาร หรือใช้เป็นส่วนผสมในการท�ำขนม
	 		นํ้าตาลปอนด์ (Cube sugar) ได้จากการน�ำนํ้าตาลทรายขาวมาบีบอัดให้ได้รูปทรง
สี่เหลี่ยม และเป่าด้วยลมเย็นเพื่อให้แข็งตัว นิยมใช้ผสมนํ้าชา และกาแฟ
	 		นํ้าตาลกรวด (Crystalline sugar) เป็นนํ้าตาลที่ผลิตจากน้ําเชื่อมของอ้อย หรือ 
นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ น�ำมาละลายนํ้า และท�ำให้ตกผลึกไม่ฟอกสี เป็นก้อนคล้ายสารส้ม 
สีขาวใส มีรสหวาน นิยมใช้ผสมอาหารที่ต้องการความพิถีพิถัน ได้แก่ ตุ๋นรังนก ตุ๋นยา และท�ำ
ขนมชนิดต่างๆ
	 		นํ้าผึ้ง (Honey) ได้มาจากนํ้าหวานของเกสรดอกไม้ องค์ประกอบส่วนใหญ่เป็น 
นํ้าตาลฟรุกโทสมากกว่ากลูโคส มีความชื้นประมาณ 18 – 20 เปอร์เซ็นต์ 
	 		นํ้าเชื่อม (Syrup) เตรียมได้จากการน�ำนํ้าตาลทรายขาวหรือนํ้าตาลชนิดต่างๆ  
มาละลายนํ้า และเคี่ยวจนได้สารละลายนํ้าตาลเข้มข้น มีสีแตกต่างกันตามชนิดของนํ้าตาลที่ใช้ 

	 นํา้ตาลแต่ละชนดิมคีวามแตกต่างกนั ทัง้รปูแบบ และระดบัความหวาน ดงันัน้ ควรเลอืก
รับประทานให้เหมาะสม เพื่อให้ได้ประโยชน์จากนํ้าตาลอย่างเต็มที่ เพราะหากได้รับนํ้าตาล 
มากเกนิไป อาจมคีวามเสีย่งในการเกดิปัญหาสขุภาพและโรคต่างๆ ตามมา ซึง่องค์การอนามยัโลก 
ได้แนะน�ำให้รับประทานน้ําตาลวันละ 6 ช้อนชา หรือ 2 ช้อนโต๊ะ โดยสูงสุดไม่เกิน  
10 ช้อนชา
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พืชที่ให้ความหวาน
			   และสามารถนำ�มาผลิตนํ้าตาล

นิเวศวิทยา : ประเทศไทยเป็นผู้ผลิตมะพร้าว
อันดับที่ 9 ของโลก มีพื้นที่เพาะปลูกมะพร้าว
ทั้งส้ิน 1.2 ล้านไร่ แหล่งเพาะปลูกมะพร้าว 
ส่วนใหญ่อยู่ทางภาคใต้ และภาคกลาง โดย
จังหวัดที่มีพื้นที่ปลูกเกินกว่า 100,000 ไร ่
ได้แก่ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ สุราษฎร์ธานี 
และจังหวัดชุมพร ส ่วนมะพร ้าวนํ้าตาล 
จะปลูกอยู่ใน 3 พื้นที่เท่านั้น ได้แก่ จังหวัด
สมุทรสงคราม เพชรบุรี และจังหวัดราชบุร ี
โดยจังหวัดสมุทรสงครามให้ผลผลิตมากที่สุด 
คิดเป็นร้อยละ 98.5 ของปริมาณมะพร้าว 
นํ้าตาลทั้งหมดที่ผลิตได้ในประเทศ 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : มะพร้าวเป็น 
พชืยนืต้นทีจั่ดอยูใ่นตระกลูปาล์ม ใบมลีกัษณะ

มะพร้าว (Coconut)
เป็นใบประกอบเหมอืนขนนก ผลประกอบด้วย 
เปลือกด้านนอก คือใยมะพร้าว ถัดมาคือ 
กะลามะพร้าว และชัน้สดุท้ายคอืเนือ้มะพร้าว  
ซึ่งภายในจะมีนํ้ามะพร้าวอยู่ 

การใช้ประโยชน์จากมะพร้าว : คณุสมบตัเิด่น 
ของมะพร้าว คือ ทุกส่วนสามารถน�ำมาใช้
ประโยชน์ได้ จั่นของมะพร้าว หรือช่อดอก
มะพร้าว เป็นแหล่งอาหารของผึ้ง และแมลง 
จงึได้มกีารนาํนํา้หวานจากส่วนน้ีมาท�ำเป็นน้ําตาล  
หรือท�ำนํา้ตาลสด โดยมะพร้าวจะให้นํา้หวานมาก 
ในช่วงเดือนมีนาคมถึงเดือนพฤษภาคม 

ภมูปัิญญาท้องถิน่การผลติน้ําตาลมะพร้าว 
: ถือเป็นผลิตภัณฑ์พื้นบ้านที่ผลิตโดยอาศัย 
ภมูปัิญญาชาวบ้านมาเป็นเวลาช้านาน สามารถ
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ตาลโตนด (Palmyra palm)

น�ำมาประกอบอาหารได้ทั้งคาวและหวาน  
ในประเทศไทยนั้น จังหวัดสมุทรสงครามเป็น
จังหวัดท่ีผลิตนํ้าตาลมะพร้าวได้มากที่สุด  
ซึง่เป็นหนึง่ในวถิชีวีติของชาวลุ่มแม่นํา้แม่กลอง 
มาช้านาน เกอืบทกุครวัเรอืนจะมีอาชพีท�ำสวน
มะพร้าว เนือ่งจากพืน้ทีเ่ป็นนํา้กร่อย จงึเหมาะ
ต่อการเจริญเติบโตของมะพร้าว และการผลิต 
นํ้าตาลมะพร้าวเป็นอุตสาหกรรมพื้นบ้าน 

ทีเ่ป็นภมูปัิญญาดัง้เดมิทีไ่ด้จากการน�ำนํา้ตาลสด 
จากการปาดจั่นมะพร้าวมาเคี่ยวประมาณ  
3 – 4 ชั่วโมง จนงวด จึงยกลงจากเตา ใช้ไม้
กวนนํา้ตาลให้เยน็ จากนัน้ ถ้าน�ำไปบรรจลุงป๊ีบ  
เรียกว่า นํ้าตาลปี ๊บ หรือ ถ้าเทลงในเบ้า 
หรือถ้วย เรียกว่า นํ้าตาลปึก ซึ่งนํ้าตาลปี๊บที่
ได้จากมะพร้าวจะมีรสหวานมัน ซึ่งต่างจาก 
นํ้าตาลทรายที่มีรสหวานแหลม 

นเิวศวิทยา : ตาลโตนดพบได้ทัว่ไปในเขตร้อน 
ได้แก่ ประเทศอินเดีย ไทย เมียนมาร์ ศรีลังกา 
และประเทศกัมพูชา ส�ำหรับในประเทศไทย
พบมากในแถบภาคใต ้ นับตั้งแต ่ จังหวัด
เพชรบรุถีงึจงัหวดัสงขลา นอกจากนี ้ยงัพบใน
จังหวัดอื่นๆ ได้แก่ จังหวัดพิษณุโลก บุรีรัมย ์
สิงห์บุรี ชัยนาท สุพรรณบุรี นครปฐม และ
จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยจังหวัดสงขลา 
ประกอบด้วย 4 อ�ำเภอ ได้แก่ อ�ำเภอระโนด 
กระแสสินธุ์ สทิงพระ และอ�ำเภอสิงหนคร  
ถือเป็นพื้นที่ที่มีการปลูกตาลโตนดหนาแน่น
มากที่สุดของประเทศไทย โดยเฉพาะบริเวณ
คาบสมุทรสทิงพระ 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ตาลโตนดเป็น
ไม้ยนืต้นทีมี่อายยุนื ล�ำต้นเด่ียว ไม่แตกก่ิงก้าน
สาขา ล�ำต้นมสีนีํา้ตาลเข้มถงึด�ำ เป็นไม้เนือ้แข็ง 
มีเสี้ยนสีด�ำอัดกันแน่นด้านใน สูงประมาณ  
15 เมตร และมใีบออกทีย่อดลกัษณะใบคล้ายพดั  

ปลายแหลมสีเขียว การเรียงตัวของใบอัดกัน
แน่นเป็นเกลียว เมื่อใบแก่เต็มที่จะร่วงหล่น 
ทั้งก้านและใบ ดอกสีขาวอมเหลือง ดอกบาน
เต็มที่กว้างประมาณ 5 เซนติเมตร ผลสดจะมี
เนื้อเมล็ดเดียว ผลติดเป็นกลุ่มแน่น ทรงกลม 
สีนํ้าตาลถึงม่วงเข้ม รสชาติหวานหอม

การใช้ประโยชน์จากตาลโตนด : ต้นตาล
โตนดเป็นพืชสารพัดประโยชน์ เนื่องจาก 
ทุกส่วนสามารถน�ำมาใช้ประโยชน์ได้หมด  
เช่น ล�ำต้นท�ำเชือ้เพลงิ สร้างบ้าน ท�ำเครือ่งเรอืน  
เฟอร์นิเจอร์ เครื่องใช้ต่างๆ เปลือกใช้ท�ำปุ๋ย  
ลูกตาลแก่เอามาเผาท�ำถ่านหรือใช้ดูดซับกลิ่น
และความชื้น เนื้อในของผลตาลมีสีเหลือง 
ใช้แต่งสอีาหาร อาท ิขนมตาล เมลด็อ่อนกนิเป็น 
อาหารหวานที่เรียกว่า ลอนตาล เมล็ดแก ่
เมื่อน�ำมาเพาะให้งอกภายในเมล็ดมีคัพภะ 
เรียกว่า จาวตาล น�ำมาเชื่อมกินเป็นของหวาน 
ลูกตาลกินสด และท�ำอาหารหลายอย่าง  
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รากตาลน�ำมาต้ม ใช้ขับพยาธิ และแก้ไข้  
หัวอ่อนน�ำไปแกงคั่ว จาวตาลแก่เอาไปเชื่อม 
นํ้าจากงวงตาลน�ำมาด่ืมสด ท�ำนํ้าตาลเมา 
ท�ำนํ้าส้มสายชู เคี่ยวเป็นนํ้าผึ้ง กลั่นเป็นเหล้า 
และท�ำนํ้าตาลแว่น

ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการผลิตนํ้าตาลโตนด :  
น้ําตาลโตนดเป็นนํ้าหวานที่ได้จากช่อดอก 
ของต้นตาลโตนด โดยปกตินํ้าตาลโตนดสด 

หากเก็บอย่างระมัดระวังในภาชนะที่ผ ่าน 
การฆ่าเชื้อแล้ว สามารถเก็บไว้โดยไม่เน่าเสีย 
ได้ในระยะเวลาหนึ่ง แต่ถ้าเก็บโดยปราศจาก
ความระมัดระวังจะท�ำให้เน่าเสียอย่างรวดเร็ว 
รวมทั้งในข้ันตอนการเก็บเกี่ยวที่ใช้ระยะเวลา
นานจะท�ำให้เกิดการหมักขึ้น ซึ่งเกิดจาก
จลิุนทรย์ีจากสภาพแวดล้อม ส่งผลต่อคณุภาพ
วัตถุดิบนํ้าตาลโตนดสด

นิเวศวิทยา : จากเป็นพืชในตระกูลปาล์ม  
เป็นไม้ป่าชายเลน พบได้โดยท่ัวไปในพ้ืนที ่
ติดชายทะเลในเอเชียใต้ และเอเชียตะวันออก
เฉียงใต้ ต้นจากจะเจริญงอกงามในบริเวณ
ชายฝ่ัง แม่นํา้ และล�ำคลอง บรเิวณดนิเคม็หรอื 
ดนิกร่อยทีเ่ป็นโคลนตม มีนํา้ท่วมถึงตลอดเวลา 
และมีแดดจ้า หากอยู ่ริมตล่ิงหรือชายเลน 
แขนงจากเหง้าเดมิจะแตกขยายออกไปเร่ือย ๆ  
จนท�ำให้แม่นํ้าล�ำคลองบางแห่งที่เคยกว้าง 
ค่อยๆ แคบลง ชาวบ้านเรยีกการเจรญิของจาก

แบบนี้ว่า “จากเดิน” ส�ำหรับประเทศไทย 
พบได้ทุกจังหวัดที่เป็นชายฝั่ง

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : จากมีล�ำต้น 
อยู่ใต้ดิน ต้นตั้งตรง ส่วนที่เราเห็นเป็นส่วนใบ
และช่อดอก โคนใบมีกะเปาะอากาศ ช่วยพยุง
ให้ใบชขูึน้ ต้นมลัีกษณะเป็นกอมีแขนงแตกจาก
เหง้า โดยกอหนึ่งมีหลายแขนง ส่วนล่าง 
ของล�ำต้นท่ีติดกับเหง้าค่อนข้างใหญ่ เรียกว่า 
“พอนจาก” ส่วน “ทางจาก” จะเรียวสูงขึ้น
ด้านบนจนสุดปลายทาง เปลือกของทางจาก

จาก (Nypa Palm)
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จะแข็งและเหนียวเป็นเส้นใย ภายนอกเป็น 
มนัลืน่เรยีกว่า “หลงัจาก” ภายในเป็นเส้น ใบจาก 
มีขนาดเล็กสั้น มีก้านอยู่ตรงกลางลักษณะ 
เรียวและแข็ง มียอดอ่อนแตกออกมาทุก  
30 - 40 วัน เรียกว่า “ยอดจาก” และเมื่อจาก
ออกดอกเรียกว่า “นกจาก” ซึ่งมีลักษณะ
เหมือนช่อของชมพู ่ ที่ปลายแต่ละก้านช่อ 
จะมดีอก ซึง่จะกลายเป็นผล เรยีกว่า “ลกูจาก” 
โดยลูกจากมีเพียงไม่เกิน 2 ก้านช่อ ก้านช่อ 
ดังกล่าว เรียกว่า “งวงจาก” และลูกจาก 
ที่ติดหนาแน่นที่ส่วนปลายของงวง เรียกว่า  
“โหม่งจาก” นับจ�ำนวนไม่ต�่ำกว่า 60 ผล  
เรียกว่า “ลาย หรือ ทะลาย” กอหนึ่งๆ  
อาจออกทะลายพร้อมกัน 2 หรือ 3 ทะลาย 
ต้นจากจะออกลูกเมื่ออายุประมาณ 4 - 5 ปี 
และสามารถปาดงวง หรือเรยีกว่า “ปาดตาล” 
เพื่อน�ำนํ้าหวานมาท�ำเป็นน้ําตาลจาก ซึ่งให้
ผลผลิตได้ดีเมื่ออายุประมาณ 6 - 7 ปี 

การใช้ประโยชน์จากต้นจาก : ต้นจาก
สามารถน�ำมาใช้ประโยชน์ได้แทบทกุส่วน ดงันี ้ 
ยอดใช้ส�ำหรบัมวนบหุรี ่ห่อขนม และท�ำหลงัคา  

น�ำมาสานท�ำเป ็นภาชนะตักนํ้า ก ้านใบ 
ใช้ท�ำเชือก เพื่อน�ำมาเย็บตับจากมุงหลังคา  
ท�ำทีร่องก้นหม้อ หมวกและงอบ ผลนยิมน�ำมา
รับประทาน เพราะมีเนื้อนุ ่ม หอมหวาน  
นํ้าหวานจากก้านทะลาย หรือช่อดอกน�ำมา
ท�ำนํ้าตาล นํ้าส้มสายชู และน�ำมากลั่นเป็น
แอลกอฮอล์ โดยนํ้าหวานที่ได้ตอนกลางคืน  
จะน�ำมาเคี่ยวท�ำเป็นนํ้าตาลปึก ส่วนนํ้าหวาน
ท่ีได้ในตอนกลางวัน น�ำมาท�ำเป็นนํ้าส ้ม  
เรียกว่า“นํ้าส้มจาก”

ภูมิปัญญาท้องถิ่นการท�ำนํ้าตาลจาก :  
ถือเป็นอาชีพดั้งเดิมที่เป็นภูมิปัญญามาแต่
บรรพบุรุษ โดยการปาดนํ้าหวานจากก้าน
ทะลาย หรือช่อดอก น�ำมาเคี่ยวจนเหลว หรือ
เกือบแห้ง แล้วท�ำการตีนํ้าตาลคล้ายการตีไข่
ด้วยเครือ่งตเีพือ่ท�ำเป็นน้ําตาลป๊ีบ (นํา้ตาลจาก)  
การท�ำนํ้าตาลจากต้นจาก มีข้อได้เปรียบ
มากกว ่าต ้นมะพร้าว และต้นตาลโตนด 
เน่ืองจากต้นจากมีลักษณะต้นที่ไม่สูง ท�ำให้
การเก็บนํ้าตาลสะดวกกว่า
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นิเวศวิทยา : อ้อยเป็นพืชที่มีถิ่นก�ำเนิดใน 
เขตร้อนของทวีปเอเชีย เป็นพืชเศรษฐกิจที่
ส�ำคัญของประเทศไทย เป็นวัตถุดิบส�ำหรับ
อุตสาหกรรมนํ้าตาล พ้ืนที่ที่มีการปลูกอ้อย
มากที่สุด คือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ประมาณ 4.78 ล้านไร่ โดยจังหวัดนครสวรรค์
มพีืน้ทีป่ลกูอ้อยมากทีส่ดุประมาณ 739,598 ไร่ 
ซึ่งปัจจุบันมีพันธุ์อ้อยที่นิยมปลูกกันประมาณ 
30 สายพันธุ์ โดยอ้อยที่ปลูกมี 2 กลุ่ม ได้แก่ 
อ้อยเคีย้ว จัดเป็นอ้อยพนัธุด์ัง้เดมิ ปลกูเพือ่หบี
เอานํ้าอ้อยส�ำหรับรับประทานสด และอ้อย
ท�ำนํ้าตาล เป็นอ้อยลูกผสม ปลูกเพื่อใช้ใน
อุตสาหกรรม 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : อ้อยมีอยู ่ 
หลากหลายสายพนัธุ ์จะแตกต่างกันท่ีความสงู
ของต้น ความยาวของข้อต้น และสีของล�ำต้น 
อ้อยเป็นไม้ล้มลุกที่มีความสูง 2 – 5 เมตร 
ล�ำต้นสม่ีวงแดง มไีขสขีาวปกคลมุ ไม่แตกกิง่ก้าน 
ใบเด่ียว เรยีงสลบั 2 แถว กว้าง 2.5 – 5 เซนตเิมตร  
ยาว 0.5 – 1 เมตร ใบตั้ง หรือทอดโค้ง  
มหีนามหยาบดอกช่อออกทีป่ลายยอด มีขนสขีาว  
ผลเป็นผลแห้ง ขนาดเล็ก อ้อยมีหลายพันธุ ์
แตกต่างกันที่ความสูง ความยาวของข้อและ 
สีของล�ำต้น

อ้อย (Sugar cane)
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การใช้ประโยชน์จากอ้อย : อ้อยเป็นพืชที่มี
ประโยชน ์หลายอย ่าง ล�ำต ้นใช ้ทานสด 
เป็นผลไม้ ท�ำเป็นไอศกรีม ท�ำเป็นอ้อยควั่น 
หรือบีบเอานํ้าอ้อยดื่ม ช่วยแก้กระหายนํ้า  
หรือเคี่ยว ท�ำเป็นนํ้าตาลอ้อย กากนํ้าตาล  
เป็นวัตถุดิบใช้ผลิตแอลกอฮอล์ หมักเหล้ารัม 
เบียร์ ซีอิ๊ว กรดนํ้าส้ม อาหารสัตว์ และปุ๋ย  
ช่อดอกอ่อนที่ยังไม่บาน สามารถน�ำมาใช้ 
รบัประทานเป็นผกัจิม้ได้ ใบ ยอด และส่วนของ
ล�ำต้นที่อ่อน ใช้เป็นอาหารเลี้ยงสัตว์ รากและ
เหง้าใต้ดิน เมื่อผุพังสลายกลายเป็นปุ๋ยแก่ดิน 
ใบอ้อยแห้งน�ำมาเป็นเชื้อเพลิง และเป็นวัสดุ
คลุมดินและบ�ำรุงดินได้ ชานอ้อยที่ถูกบีบเอา
นํา้อ้อยออกแล้ว น�ำมาใช้เป็นเชือ้เพลิง ปุย๋หมกั 
เป็นวัตถุดิบส�ำหรับอุตสาหกรรมการผลิต
แอลกอฮอล์ พลาสติก และเฟอร์นิเจอร์

ภูมิปัญญาท้องถิ่นการท�ำน้ําตาลอ้อย :  
การท�ำนํ้าตาลอ้อยเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ที่มีมาตั้งแต่โบราณ เร่ิมด้วยการคั้นนํ้าอ้อย 
ออกมาจากต้นด้วยเครื่องหีบอ้อย แล้วน�ำ 
นํา้อ้อยมาต้ม พร้อมทัง้คอยช้อนสิง่เจือปนออก 
น�ำไปกรองด้วยผ้าขาว จากนั้นน�ำไปเคี่ยว 
ในกระทะใบบัว จนได้นํ้าตาลอ้อยเหนียว  
ตักมาใส่ในกระบะแม่พิมพ์ พอนํ้าอ้อยแข็งตัว 
จะได้นํ้าตาลอ้อยก้อนหวานหอม พร้อมน�ำไป
ท�ำอาหาร และบรรจถุงุจดัจ�ำหน่าย นํา้ตาลอ้อย 
ผูกพันกบัวถิชีวิีตคนไทยมาช้านาน โดยเฉพาะ
ขนมท้องถิน่ต่างๆ ล้วนใช้นํา้ตาลจากอ้อย เช่น 
ขนมกระยาสารท ขนมนางเล็ด หรือข้าวแต๋น 
ขนมเทยีน ขนมเข่ง ขนมต้ม และข้าวเหนยีวแดง  
ที่ต้องใช้นํ้าอ้อยกวนเพ่ิมรสชาติความหวาน  
จึงจะหอมอร่อย 
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ภาพ : สำ�นักงานเกษตรจัังหวัดสมุทรสาคร

แหล่งภูมิปัญญาท้องถิ่นการผลิตนํ้าตาล

	 ภูมปัิญญาท้องถิน่เป็นพืน้ฐานความรูค้วามสามารถ 
และประสบการณ์ดั้งเดิมที่ได้รับการสืบทอดต่อกันมา  
ผ่านความคิด สติปัญญา และประสบการณ์ของคน 
ในท ้องถ่ิน ภูมิป ัญญาท้องถิ่นการผลิตนํ้าตาล 
ของแต ่ละพื้นที่ มีความแตกต ่างกัน ขึ้นอยู ่กับ 
ความหลากหลายทางชวีภาพ และสภาพของพืน้ท่ีนัน้ๆ  
ผ่านการเชือ่มโยงและประยกุต์ใช้องค์ความรู้ในวิถีชีวติ 
และการประกอบอาชีพ ที่ก่อให้เกิดความโดดเด่น 
และเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น โดยหนังสือเล่มนี้  
มีข้อมลูภมูปัิญญาการผลตินํา้ตาลทัง้หมด 24 ภมูปัิญญา  
จาก 19 พื้นที่  โดยแบ่งตามพืชที่สามารถผลิต 
เป็นนํ้าตาลได้ คือ (1) นํ้าตาลมะพร้าว ได้แก่  
จงัหวดัสมทุรปราการ สมุทรสงคราม ราชบุร ีเพชรบรีุ 
นครศรีธรรมราช และจังหวัดพิษณุโลก (2) นํ้าตาล
โตนด ได้แก่ จังหวัดปัตตานี เพชรบุรี พิษณุโลก  
สงขลา สิงห์บุรี ชัยนาท นครสวรรค์ ฉะเชิงเทรา  
และสุราษฎร์ธานี (3) นํ้าตาลจาก ได้แก่ จังหวัดตรัง 
และจังหวัดนครศรีธรรมราช (4) นํ้าตาลอ้อย ได้แก ่
จังหวัดน่าน พะเยา ราชบุรี เชียงใหม่ มหาสารคาม 
และจังหวัดเชียงราย	
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การทำ�นํ้าตาลมะพร้าว 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลมะพร้าว ตำ�บลบางยอ  

อำ�เภอพระประแดง จังหวัดสมุทรปราการ

ที่มาและความส�ำคัญ
	 บางกะเจ้าเป็นเกาะเทียมที่เกิดจาก 
คุ้งแม่นํ้าเจ้าพระยา โดยมีคลองลัดโพธ์ิเช่ือม
แม่นํ้าทางทิศตะวันตก บางกะเจ้าตั้งอยู่ทาง
ตอนใต ้ของกรุงเทพมหานคร ในอ�ำเภอ

สมุทรปราการ

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	จัดการสวนมะพร้าว โดยการตัดแต่ง 
ต้นมะพร้าวให้สะอาด เพ่ือให้สะดวก 
ต่อการโน้มงวง หรือดอกมะพร้าว

2		ใช ้ เชือกมัดยึดกับทางมะพร ้าวแล ้ว 
	ปล่อยทิ้ง	ไว้เป็นเวลา 3 วัน

3	โน้มงวงแล้วใช้มดีปาดตรงยอด น�ำกระบอก	ภายในบรรจุไม้เคี่ยม หรือ ไม้พะยอม  
รองนํ้าตาลไว้ 

4	น�ำนํ้าตาลสดที่ได้จากการเก็บมากรอง 
	เอาไม้เคี่ยม หรือไม้พะยอมออก

พระประแดง จังหวัดสมุทรปราการ ครอบคลุม พื้นที่ 16 ตารางกิโลเมตร เป็นพื้นที่เกษตรกรรม 
มีประชากรอาศัยไม่หนาแน่น ในอดีตประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพท�ำสวน รายได้หลัก 
ในยคุแรกคือ ท�ำสวนส้ม และสวนผสม ในยคุต่อมาปลกูมะพร้าวเพือ่ท�ำนํา้ตาลมะพร้าว เนือ่งจาก
ราคาดีกว่าผลไม้ทั่วไป แต่ต่อมามีผลผลิตน้อย และต้นทุนสูงจึงหันมาท�ำสวนผสมแบบเดิม  
โดยผลไม้ที่ปลูก คือ มะพร้าวนํ้าหอม มะม่วงนํ้าดอกไม้ ส้ม มะปราง ละมุด มะนาว กล้วยหอม 
กล้วยนํ้าว้า กระท้อนและมะไฟ เป็นพื้นที่ที่มีนํ้าจืด นํ้าเค็ม นํ้ากร่อย หรือสภาพ 3 นํ้า ที่เรียกว่า  
“ลักจืด ลักเค็ม” ดินที่นี่มีปริมาณโปแตสเซียม (K) และฟอสฟอรัส (P) สูงกว่าในพื้นที่อื่น ส่งผล
ให้ผลไม้ที่ปลูกมีรสหวานแหลมกว่าพื้นที่ทั่วไป

5	น�ำนํ้าตาลสดที่ได ้ไปเคี่ยวในกระทะ  
	จนนํ้าตาลงวดเป็นเนื้อเดียวกัน 

6	ยกออกจากเตา ใช้พาย หรือขดลวดมาตี	
	กระทุ้ง เพื่อให้นํ้าตาลแห้ง และแข็งตัว 
	เร็วขึ้น 

7		เทใส่พิมพ์ รอให้แห้ง และบรรจุถุงจ�ำหน่าย  
	ในราคา 60 บาท
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายพงษ์ศักดิ์ แถวเถื่อน (กลุ่มเกษตรกรตำ�บลบางยอ)	
เลขที่ 35/1 หมู่ที่ 6 ตำ�บลบางยอ 
อำ�เภอพระประแดง จังหวัดสมุทรปราการ 
โทรศัพท์ 08 2537 8409 

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอพระประแดง				  
เลขที่ 316 ตำ�บลตลาด 
อำ�เภอพระประแดง จังหวัดสมุทรปราการ 
โทรศัพท์ 0 2463 3391

พิกัด
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การทำ�นํ้าตาลมะพร้าว 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลมะพร้าว ตำ�บลนางตะเคียน 

อำ�เภอเมืองสมุทรสงคราม จังหวัดสมุทรสงคราม 

สมุทรสงคราม

ที่มาและความสำ�คัญ

	 “เพียรหยดตาล” (Pleanyodtarn) หรือ
หยดนํ้าตาลจากความเพียร คือกลุ่มคนที่มีความ 
มุ่งม่ันในการอนุรักษ์การท�ำน้ําตาลมะพร้าวแท้ๆ  
ด้วยกรรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม ให ้กลับมา 
มีลมหายใจอีกครั้ง เรียกได้ว่าปัดฝุ่นเตาตาลที่มี 
อายุกว่า 30 ปี ให้กลับมาใช้งานได้ ทั้งนี้ การแก้
ปัญหาไม่สามารถท�ำได้เพียงแค่หาพื้นที่จ�ำหน่าย 
ก้อนนํ้าตาลมะพร้าวเท่านั้น แต่จะต้องสร ้าง  
“ความเข้าใจ” ให้เกดิขึน้กบัผูบ้รโิภค และการสร้าง
ความสัมพันธ์ระหว่างชาวสวนผู้ผลิตกับผู้บริโภค 
ให้แน่นแฟ้นยิง่ขึน้ ด้วยการจดัรูปแบบการท่องเทีย่ว
เชงิวถิชุีมชน เพือ่ให้คนทัว่ไปได้เข้ามาเรียนรูข้ั้นตอน
การท�ำนํ้าตาลมะพร้าว และวิถีชีวิตของชุมชน 
ผ่านกิจกรรมรูปแบบต่างๆ

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	การปลูกมะพร้าวเพื่อท�ำน้ําตาล พันธุ ์มะพร้าวที่เหมาะกับ
การท�ำนํ้าตาลจะต้องให้ปริมาณนํ้าตาลสดมากและมีต้นเตี้ย  
จะให้ช่อดอกหรือจั่นแรกเมื่ออายุได้ 3 ปี หลังจากปลูกโตเต็มที่  
สูงประมาณ 12 เมตร ทางใบสัน้ ให้ผลผลตินานประมาณ 35 - 40 ปี 
จั่นค่อนข้างเล็กแต่ให้จั่นมาก ได้แก่ พันธุ์มะพร้าวหมูสีต่างๆ  
เช่น หมูเขียว หมูสีเหลือง หมูสีส้ม และหมูสีหม้อ เป็นมะพร้าว
พันธุ์เบา หรือมะพร้าวเล็ก

15ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



2	การลงตาล หรือการโน้มจั่น จะเริ่มเมื่อมะพร้าว 
ออกจั่นได้ 1 เดือน ความยาว 40 - 50 เซนติเมตร 
ชาวสวนจะเริ่มโน้มจั่นมะพร้าวให้งอลง ใช้เชือกปอ
ลอกกาบหุ้มจั่นออกแล้วมัดเป็นเปลาะๆ จากนั้น  
ใช้เชือกผูกที่ปลายจั่น ดึงเชือกให้ปลายจั่นโน้มโค้ง 
ลงนิดหน่อย ผูกปลายเชือกอีกด้านกับทางมะพร้าว 
วันรุ ่งขึ้นจึงมาดึงเชือกให ้ตึงลงอีก จั่นจะโค ้ง 
ตามลงมาอีก ท�ำเช่นนี้ติดต่อกัน 4 - 5 วัน จนกว่า 
จ่ันจะโค้งลง หรืออยูใ่กล้แนวขนานกับล�ำต้น เมือ่ครบ 
จึงปาดปลายจ่ันออกไป ประมาณ 10 - 15 เซนตเิมตร 
ปล่อยให้นํ้าตาลสดไหลลงพื้นดิน โดยที่ยังไม่ต้องใช้
กระบอกรองรับประมาณ 2 - 3 วนั จงึเริม่ใช้กระบอก
รองรับนํ้าตาลสด 

3	การขึ้นตาล ถือเป็นหัวใจของการท�ำตาล โดยใช ้
ไม้บันไดไต่ขึ้นไปที่เรียกว่า “ไม้พะอง” คือ ล�ำไม้ไผ่
ที่ตัดกิ่งแขนงแต่ละปล้องออกให้เหลือกิ่งแขนงยาว
เท่าเท้าคนให้เหยียบขึ้นได้ ถ้าไม่ใช้ไม้พะองเหยียบ 
ไต่ขึ้นไป อาจใช้มีดบากล�ำต้นเป็นร่องลึกให้เท้า
เหยียบได้ ท�ำเป็นขั้นบันไดขึ้นไป เหมาะส�ำหรับ
มะพร้าวท่ีมีล�ำต้นใหญ่ โดยนํ้าตาลปี ๊บ 1 ปี ๊บ  
ใช้นํ้าตาลสดจากมะพร้าว 40 - 60 ต้น จะต้องไต่ขึ้น 
และไต่ลงต้นมะพร้าวไม่น้อยกว่า 160 ครั้ง 

4	การปาดตาล จะท�ำวันละ 2 ครั้ง คือช่วงตอนเช้า 
เริ่มเวลา 04.00 ถึง 09.00 น. และช่วงเย็น เริ่มเวลา 
16.00 ถึง 19.00 น. มีดปาดตาลเป็นเครื่องมือหลัก
ในการปาดตาล มลีกัษณะต่างกนัไปในแต่ละท้องถิน่  
ในพ้ืนที่นี้มีดมีความยาวประมาณ 30 เซนติเมตร 
สนัหนา ส่วนท้ายกว้าง และตดัตรง รปูทรงปลากราย 
ใบมีดคมมาก ต้องฝนลับอยู ่เสมอ มีดปาดตาล 
จะถกูเกบ็ในฝักคาดไว้กบัเอวด้านหลงัของคนปาดตาล  
โดยการปาดตาลจะเฉือนเอาปลายจั่นออกไปบางๆ  
เท่านั้น
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5	การรองรับน้ําตาลสด ใช้ภาชนะที่เรียกว่า กระบอก  
ไว้รองรับ เดิมใช้กระบอกไม้ไผ่ขนาดโตกว่าจ่ัน เพ่ือให้
สามารถสอดปลายจั่นเข้าไปในกระบอกได้ ใกล้ปลาย
ปากกระบอกเจาะรูร้อยเชือกไว้ สมัยก่อนใช้เชือกปอ 
ปัจจุบันนี้นิยมใช้เชือกไนล่อน

6	กระบอกตาลไม้ไผ่ ปัจจุบันเปลี่ยนมาใช้กระบอก
อะลูมิเนียม และกระบอกพลาสติก แทนกระบอกไม้ไผ ่
เนื่องจากกระบอกไม้ไผ่หายาก มีนํ้าหนักมากกว่า
และมีราคาแพง ส่วนกระบอกพลาสติกมีราคาถูกกว่า  
แต่จะถกูกระรอก หน ูเจาะได้ง่าย ส�ำหรบักระบอกอะลมูเินยีม 
มีราคาแพงกว่า แต่มีนํ้าหนักเบา ส่วนมากจึงเลือกใช้
กระบอกอะลูมิเนียม 

7	การเก็บนํ้าตาลสด แบ่งออกเป็น 2 ช่วง พร้อมกับ 
การปาดตาล 	คือช่วงเช้า เวลา 04.00 ถึง 09.00 น. 
ช่วงเย็นเวลา 16.00 ถึง 19.00 น. หลงัจากปลดกระบอก
ตาลออกแล้ว แขวนเชือกกระบอกตาลไว้กับฝักมีด 
ทีม่หีงอนยืน่ออกมา ไว้ส�ำหรับรับการแขวนกระบอกตาล
โดยเฉพาะ แล้วก็จะปาดตาล ปาดเสร็จจึงไต่ลงจากต้น
หนึ่งไปขึ้นอีกต้นหนึ่งต่อๆ ไป

8	ไม้พะยอม ภายในกระบอกจะใส่เนื้อไม้สับชนิดใด 
ชนิดหนึ่งลงไป เช่น ไม้พะยอม ไม้เคี่ยม และไม้ตะเคียน  
เน้ือไม้เหล่านี้ เป็นสารกันเสียธรรมชาติ ป้องกันไม่ให ้
นํา้ตาลสดบดูเสยีจากการเกบ็ทีล่่าช้าเนือ่งจากจลุนิทรย์ี  
ซึง่ส่วนใหญ่ใช้ไม้พะยอม ถ้าไม่ใช่ไม้พะยอม จะท�ำให้เค่ียว 
นํา้ตาลไม่แห้ง หากใช้ไม้ตะเคยีน จะได้นํา้ตาลสเีข้มออกแดง

9	การหาบกระบอกตาล การหาบในระยะทางใกล้ๆ  
ครั้งละ 40 - 60 กระบอก ระยะทางที่ไกลจะใช้รถเข็น 
โดยน�ำน�้ำตาลสดจากกระบอกมาเทใส่ในถังพลาสติก 
บนรถเข็น ถังมีความจุ 20 ลิตร กระบอกตาลที่ใช้แล้ว
ต้องล้างให้สะอาด ลวกด้วยน�ำ้ร้อนจากกระทะบนเตาตาล  
และวางซ้อนเป็นชัน้ๆ ผ่ึงให้แห้งสนทิก่อนน�ำไปใช้ กระบอกตาล 
ที่ไม่สะอาดจะท�ำให้การรองรับน�้ำตาลสดเสียได้

17ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



เจ้าของภูมิปัญญา 
นางศิริวรรณ ประวัติร้อย (วิสาหกิจชุมชนเพียรหยดตาล)	 	
เลขที่ 60/2 หมู่ที่ 1 ตำ�บลนางตะเคียน 
อำ�เภอเมืองสมุทรสงคราม จังหวัดสมุทรสงคราม 
โทรศัพท์ 08 1754 8282

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอเมืองสมุทรสงคราม
เลขที่ 92/21 หมู่ 1 ตำ�บลลาดใหญ่ 
อำ�เภอเมืองสมุทรสงคราม จังหวัดสมุทรสงคราม 
โทรศัพท์ 0 3471 1607

พิกัด

10	การเคี่ยวตาล เป็นการท�ำให้เข้มข้นโดยน�ำน�้ำตาลสดเทลงในกระทะใบบัว 
ความจุ 80 ลิตร ท่ีตัง้อยู่บนเตาตาลขนาดใหญ่ จะต้ังกระทะได้ 3 - 4 ใบ  
เตาตาลอยู่ในโรงเรือนเปิดที่เรียกว่า “โรงเตาตาล” และกรอง
น�้ำตาลสดด้วยผ้าขาวบางก่อน การเคี่ยวตาล น�้ำตาลสดจะค่อยๆ 
เดือด จนเริ่มเดือดเป็นฟองฟอดอย่างมาก จึงใช้ลอมสานด้วยไม้ไผ่
ครอบลงไปจะท�ำให้น�้ำตาลเดือดอยู่ในลอมไม่ล้นออกนอกกระทะ 
การเคี่ยวตาลใช้เวลา 2 - 3 ชั่วโมง น�้ำตาลสด 1 กระทะ เคี่ยวได้
น�้ำตาลปี๊บ 15 กิโลกรัม 

11	กระทุ้งน�้ำตาลให้เย็นตัว เม่ือเคี่ยวจนน�้ำตาลเริ่มเหนียวเข้มข้น 
เป็นสีน�ำ้ตาลอ่อน จึงยกออกจากเตา วางในวงยางรถยนต์หรอืขาตัง้ 
ใช้เหล็กกระทุ้งที่มีลักษณะเป็นเหล็กขดลูกกลมแบน มีสปริงคล้าย
กับที่ตีไข่ กระแทกเหล็กกระทุ้งลงในน�้ำตาล ท�ำขึ้นๆ ลงๆ เพื่อให้
น�้ำตาลเย็นตัวลงหรือใช้พัดลมเป่า 

12	ตักใส่ปี๊บ เมื่อน�้ำตาลเร่ิมเย็น จึงเทลงในปี๊บจนเต็ม หรือหยอด
น�้ำตาลเป็นก้อนเล็กๆ เป็นปึกๆ ตามขนาดหรือรูปแบบที่ต้องการ 
บนผ้าขาวหรอืแบบพมิพ์ โดยน�ำ้ตาลป๊ีบ 1 ป๊ีบ หนกั 28 - 30 กโิลกรมั 
จ�ำหนน่ายราคาปี๊บละ 850 บาท ขายปลีกกิโลกรัมละ 30 บาท

13	วิธีการบ�ำรุง การบ�ำรุงดูแลมะพร้าวท�ำตาล มักไม่ค่อยพิถีพิถัน
เหมือนไม้ผลอื่น เนื่องจากมะพร้าวปลูกบนร่องสวน มีร่องน�้ำ 
หล่อเลีย้งตลอด ซึง่ระดบัน�ำ้จะสงูหรือต�ำ่ ตามการขึน้ลงของน�ำ้ทะเล  
เมื่อต้นอายุได้ 1 ปี ใส่ปุ๋ยยูเรีย ประมาณ 1 ก�ำมือต่อปี และเมื่อต้น
อายุได้ 4 ปี ใส่ปุ๋ยสูตร 16-16-16 ต้นละ 1 ก�ำมือต่อปี
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นางฉลอม คุ้มนาน 
เลขที่ 13/1 หมู่ที่ 6 ตำ�บลจอมประทัด 
อำ�เภอวัดเพลง จังหวัดราชบุรี 
โทรศัพท์ 08 4877 7595

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอวัดเพลง 
หมู่ที่ 4 ตำ�บลเกาะศาลพระ 
อำ�เภอวัดเพลง จังหวัดราชบุรี 
โทรศัพท์ 0 3272 0357

พิกัด

1	ใช้งวงมะพร้าวทีมี่ขนาดและอายเุหมาะสม 
และปาดปลายงวงทิ้ง

2	เหนี่ยวงวงโดยใช้มีดปาดท้องงวง แล้วใช้
เชือกในการเหนี่ยว

3	ปาดทิ้งไว้ประมาณ 3 วัน แล้วท�ำการปอก
เปลือก

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

การทำ�นํ้าตาลมะพร้าวนํ้าหอม 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลมะพร้าว ตำ�บลจอมประทัด 

อำ�เภอวัดเพลง จังหวัดราชบุรี
ที่มาและความสำ�คัญ
	 การท�ำนํา้ตาลมะพร้าวเป็นภมูปัิญญา
ของบรรพบุรุษในพ้ืนท่ีอ�ำเภอวัดเพลง  
เป็นทีอ่ยูข่องชาวจนี ชาวมอญ ชาวคริสเตยีน 
และชาวไทยทีม่าตัง้หลกัแหล่งท�ำมาหากิน 
แต่ดัง้เดมิ ด้วยสภาพพืน้ทีแ่ละสภาพภูมิอากาศ 
เหมาะสมแก่การท�ำการเกษตร ในอดีต 
มกีารท�ำนํา้ตาลมะพร้าวในทกุต�ำบล จงึนยิม 
ปลูกมะพร้าวในร่องสวนจ�ำนวนมาก

4	รองกระบอกนํ้าตาลกับงวงมะพร้าว
	 ที่ได้ท�ำการปาดและปลอกเปลือกไว้

5	ขึ้นเก็บนํ้าตาลมะพร้าววันละ 2 รอบ 
	 คือรอบเช้า และรอบเย็น

6	น�ำนํ้าตาลสด ไปเคี่ยวเพื่อให้เป็นนํ้าตาล
มะพร้าวแท้ต่อไป

ราชบุรี
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ที่มาและความสำ�คัญ
	 สมัยก่อนพื้นที่บ้านคลองนํ้าเชี่ยว หมู่ที่ 4 
ต�ำบลหนองปลาไหล อ�ำเภอเขาย้อย จงัหวดัเพชรบรุี  
เป็นหมูบ้่านทีเ่รียกว่าบ้านสองนํา้ คอื มนีํา้เคม็ขึน้
มาจากทะเลทางอ่าวบางตะบนู และนํา้จดืไหลมา
บรรจบกันในต�ำบล พื้นที่ต�ำบลหนองปลาไหล 
จึงมีหนองบึงเป็นบริเวณกว้างอยู่ทั่วไป ซึ่งเป็น 
นํา้กร่อยมแีหล่งอาหารอดุมสมบรูณ์ เหมาะส�ำหรบั 

เป็นทีอ่ยูอ่าศยัของปลา และสตัว์นํา้ต่าง ๆ  สภาพพืน้ทีเ่ป็นป่าชายเลนทางทศิตะวนัออกของต�ำบล 
แต่เดมิชาวบ้านหนองปลาไหลมอีาชพีเผาถ่าน เยบ็ตบัจาก จบัสตัว์นํา้ตามธรรมชาต ิและเพาะเลีย้ง 
พันธุ์สัตว์นํ้า เมื่อความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติลดลง ชาวบ้านจึงมองหาอาชีพอื่นทดแทน  
จึงเร่ิมมีชาวบ้านบางส่วนหันมายกร่องสวนปลูกมะพร้าวเพื่อท�ำนํ้าตาล โดยน�ำต้นพันธุ์มะพร้าว 
มาจากต�ำบลแม่กลอง อ�ำเภอเมือง จังหวัดสมุทรสงคราม และสืบทอดวิธีการปลูก และการท�ำ 
นํ้าตาลมะพร้าวให้แก่ลูกหลาน จนเป็นที่นิยมกันอย่างแพร่หลายมาจนถึงปัจจุบัน

การทำ�นํ้าตาลมะพร้าว 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลมะพร้าว ตำ�บลหนองปลาไหล 

อำ�เภอเขาย้อย จังหวัดเพชรบุรี

เพชรบุรี

20 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



เจ้าของภูมิปัญญา 
นายถาวร พูลสวัสดิ์ 
เลขที่ 92 หมู่ที่ 4 ตำ�บลหนองปลาไหล 
อำ�เภอเขาย้อย จังหวัดเพชรบุรี 
โทรศัพท์ 08 9806 2452

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอเขาย้อย
เลขที่ 112 หมู่ 5 ถนน สุวรรณวิถี ตำ�บลเขาย้อย 
อำ�เภอเขาย้อย จังหวัดเพชรบุรี 
โทรศัพท์ 0 3256 2545

พิกัด

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	ปาดจัน่มะพร้าวเพือ่รองนํา้ตาลสด และใส่ไม้พะยอม  
ในกระบอกรองนํ้าตาลไว้ เพื่อช่วยลดการบูดเสีย 
และการเปล่ียนรสชาติของนํ้าตาลสด ใน 1 วัน  
จะปาดวนัละ 2 รอบ คอื ในช่วงรอบเช้าและรอบเยน็

2	น�ำนํา้ตาลสดทีเ่กบ็มากรองเอากากไม้พะยอมออก
ด้วยผ้าขาวบาง น�ำนํ้าตาลสดมาเคี่ยวในกระทะ
บนเตาเคี่ยวนํ้าตาล โดยผสมนํ้าตาลทรายขาวลง
ไปด้วยในอัตราส่วนนํ้าตาลทรายขาว 3 กิโลกรัม  
ต่อนํ้าตาลสด 10 กิโลกรัม เพื่อให้นํ้าตาลปึกที่ได้ 
มีลักษณะขาวนวล และสามารถแข็งตัวเป็นก้อน 
โดยต้องเคี่ยวให้แห้ง หรือเปล่ียนสีเป็นสีเข้ม 
ใช้ระยะเวลาประมาณ 2 – 3 ชั่วโมง

3	ใช้เครื่องตีโดยไม่ต้องให้ความร้อน จนนํ้าตาล 
มีลักษณะข้นหนืด

4	น�ำนํ้าตาลที่ได้หยอดลงเบ้าปูน ทิ้งให้แข็งตัว
ประมาณ 2 ชัว่โมง และเกบ็ใส่บรรจภัุณฑ์ส�ำหรับ
จ�ำหน่ายต่อไป

21ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

ที่มาและความส�ำคัญ
 	 เนื่องจากในอดีตคนในพื้นที่มีอาชีพในการท�ำ
สวนมะพร้าว และท�ำนากุง้ แต่เกดิวิกฤตขิึน้กับคนท�ำ 
นากุ้ง จึงได้มีโครงการพัฒนาพื้นที่ลุ ่มนํ้าปากพนัง  
อันเนื่องมาจากพระราชด�ำริ “โครงการพลิกฟื้น 
นากุง้ร้าง” ข้ึน ซึง่ได้รบัการสนบัสนนุให้มีการขดุพืน้ที่ 
เพื่อปลูกมะพร้าวพันธุ์ชุมพร 2 
	 นางโสภา หมัน่ถนอม มคีวามคดิต่อยอดขยายผล 
โดยการปลกูเพิม่เตมิ และดัง้เดิมบรรพบรุุษของตนเอง
มีความรูใ้นการท�ำนํา้ตาลมะพร้าว จงึคดิทีจ่ะอนรุกัษ์ไว้  
และพัฒนาแปรรูปเป็นนํ้าตาลมะพร้าว ซึ่งนอกจาก 
นํา้ตาลมะพร้าวแล้วนัน้ ยงัมกีารแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ 
อื่นๆ อีกด้วย คือ นํ้ามันมะพร้าวสกัดเย็น และคาราเมล 
จากนํ้าตาลมะพร้าว

1	โน้มงวงตาล ด้วยการโน้มจั่นให้
โค้งงอก้มลง จนพอส�ำหรับเอา
กระบอกมารองนํ้ าตาลใสได ้ 
ใช้เชือกผูกรั้งเอาไว้ การโน้มงวง 
ให้ก้มลงใช้เวลานานถึง 7 วัน	

2	เตรียมกระบอกรองตาล โดยใช้ 
ไม ้ตะเคียนรองไว ้ในกระบอก  
เพือ่เป็นสารกนับดูธรรมชาต ิป้องกัน 
การเสียของนํ้าตาล และน�ำไป
เรียงไว้ใต้โคนต้นมะพร้าว

การทำ�นํ้าตาลมะพร้าว 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลมะพร้าว ตำ�บลปากพูน  

อำ�เภอเมืองนครศรีธรรมราช จังหวัดนครศรีธรรมราช

นครศรธีรรมราช

22 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



เจ้าของภูมิปัญญา 
นางโสภา หมั่นถนอม 
เลขที่ 186/3 หมู่ที่ 8 ตำ�บลปากพูน 
อำ�เภอเมืองนครศรีธรรมราช จังหวัดนครศรีธรรมราช 
โทรศัพท์ 08 2263 1776

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอเมืองนครศรีธรรมราช
เลขที่ 226 หมู่ 5 ถนนนครศรีฯ-ปากพนัง ตำ�บลปากพูน 
อำ�เภอเมืองนครศรีธรรมราช จังหวัดนครศรีธรรมราช
โทรศัพท์ 0 7544 6011 

พิกัด

3		ปาดงวงตาล เมือ่รองนํา้ตาลใส 12 ชัว่โมง หน้างวงตาลกจ็ะ 
	เริ่มแห้ง ดังนั้นในทุกครั้งที่ขึ้นไปเก็บกระบอกที่รองนํ้าตาล  
	จึงต้องปาดหน้างวงตาลใหม่ทุกครั้ง เพื่อให้นํ้าตาลใสไหล 
	ออกมา ซึ่งฝีมือในการปาดตาลจะมีผลต่อปริมาณนํ้าตาล 
	ใสที่จะเก็บได้	

4		น�ำเก็บนํ้าตาลใส จะต้องเก็บ 2 ครั้งในแต่ละวัน 

5		ต้องกรองนํ้าตาลใสก่อนน�ำไปเคี่ยว นํ้าตาลใสที่เก็บได้ใน 
	กระบอกนัน้จะมทีัง้เศษไม้ตะเคยีน มด ผ้ึง หรือแมลงต่างๆ  
	ปนอยู ่ดงันัน้ก่อนน�ำลงกระทะเค่ียวตาลจึงต้องท�ำการกรอง 
	เสียก่อน

6		ต้มนํ้าตาลไว้เป็นเวลา 4 ชั่วโมง แล้วยกลงจากเตา

7		กระทุ้งนํ้าตาลที่ยกลงมาจากเตา โดยใช้ไม้กระทุ้งหรือ 
	ไม้โทรมนํ้าตาล เพื่อเป็นการเติมอากาศ และลดอุณหภูมิ 
	ไปในตัว ยิ่งกระทุ้ง เนื้อนํ้าตาลก็จะยิ่งข้ึนฟูและสีอ่อน 
	ลงเรื่อยๆ ซึ่งจะใช้เวลาประมาณ 30 นาที	

8		ท�ำการตักหยอดนํ้าตาลใส่ภาชนะต่างๆ โดยต้องท�ำก่อนที่ 
	นํ้าตาลจะแข็งตัว ตั้งไว้ให้เย็นแล้วปิดฝา

23ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

ที่มาและความส�ำคัญ

 	 ที่มาของนํ้าตาลสดมะพร้าว ต�ำบลนคร 
ป่าหมาก เป็นน้ําหวานจากดอกมะพร้าว มรีสชาติ
หวาน หอมอร่อย การผลิตโดยภูมปัิญญาชาวบ้าน 
มีความพิถีพิถันมาก ตั้งแต่การเลือกต้นพันธุ ์
มะพร้าวต้นเตี้ย โตเร็ว อายุ 3 ปีขึ้นไป มีลักษณะ
งวงที่ดี ไม่มีโรค และแมลง โดยท�ำการนวดงวง 
และท�ำความสะอาดงวง เพื่อให้ได้นํ้าตาลสดที่มี
คุณภาพดี 

1	ทุกช่วงเย็นจะใช้มีดปาดงวง และน�ำกระบอกรองนํ้าตาล 
ที่ท�ำจากไม ้ไผ ่  ภายในบรรจุไม ้ เคี่ยมหรือไม ้พะยอม 
เพื่อป้องกันการบูดเน่าของนํ้าตาลสด 

2	ทุกช่วงเช้าจะปลดกระบอกรองตาล จากนั้นจะปาดงวง
มะพร้าวใหม่ แล้วน�ำกระบอกรองตาลใบใหม่ผูกติดกับงวง 
เพื่อรองนํ้าตาลที่ไหลออกมาจากรอยที่ปาดไว้ 

3	นํ้าตาลสดที่รองได้ จะถูกน�ำมาต้มที่เตาตาล โดยมีการกรอง
เศษไม้ และสิ่งสกปรกทิ้งก่อน เพื่อให้ได้นํ้าตาลที่สะอาด 

4	นํา้ตาลสดจะถูกเคีย่วจนเดือดเป็นเวลา 30 นาท ีหลงัจากนัน้ทิ้งไว้ให้เย็น 	

5	กรองใส่ขวด 10 ลิตร น�ำไปแช่เย็นทันทีที่อุณหภูมิไม่เกิน  
4 องศาเซลเซียส เพื่อให้นํ้าตาลสดตกตะกอน 4 - 6 ชั่วโมง
ก่อนน�ำมาบรรจุขวดละ 200 มิลลิลิตร เพื่อจ�ำหน่าย

การทำ�นํ้าตาลสดมะพร้าว 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลมะพร้าว ตำ�บลนครป่าหมาก 

อำ�เภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก

พิษณุโลก

24 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



เจ้าของภูมิปัญญา 
นายธีรภัทร์ โลห์ชาวนา (วิสาหกิจชุมชนนํ้าตาลมะพร้าวสดตำ�บลนครป่าหมาก)
เลขที่ 1/2 หมู่ที่ 1 ตำ�บลนครป่าหมาก 
อำ�เภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก 
โทรศัพท์ 08 4591 5065

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอบางกระทุ่ม	
เลขที่ 174 หมู่ 5 ตำ�บลบางกระทุ่ม 
อำ�เภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก 
โทรศัพท์ 0 5529 6357

พิกัด

	 การเกบ็นํา้ตาลสดทกุวนั จะได้นํา้ตาลสดเฉลีย่ 10 ลติร ต่อวัน เมือ่น�ำมาต้มแล้ว จะเหลือ 
นํ้าตาลสดประมาณ 8.5 ลิตร น�ำมาบรรจุขวดจ�ำหน่าย ราคาขวดละ 10 บาท นอกจาก 
นํ้าตาลสด ยังมีการแปรรูปเป็นนํ้าตาลมะพร้าวจ�ำหน่าย ราคา 150 บาท ต่อกิโลกรัม และมี 
รายได้หลังหักต้นทุนการผลิต เฉลี่ย 350 - 400 บาท ต่อวันหรือ 10,000 - 12,000 บาท  
ต่อเดือน เป็นรายได้เสริมจากการท�ำนา

25ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



การทำ�นํ้าตาลโตนด 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลโตนด ตำ�บลบ้านกลาง  

อำ�เภอปะนาเระ จังหวัดปัตตานี

ที่มาและความส�ำคัญ
	 ต�ำบลบ้านกลาง อ�ำเภอปะนาเระ 
จังหวัดปัตตานี มีต้นตาลโตนดจ�ำนวนมาก  
และรสหวานของตาลโตนดท่ีมีเอกลักษณ์
เฉพาะตวั จงึเหมาะแก่การน�ำมาท�ำนํา้ตาลเหลว  
และนํ้าตาลแว่น แต่ในปัจจุบันคนท่ีท�ำอาชีพ 
ข้ึนตาลโตนดมีจ�ำนวนลดน้อยลง เนื่องจาก 
เร่ิมแก่ชรา และหาคนที่จะมาจะสานต่อ 

ปัตตานี

ในอาชีพนี้ค่อนข้างยาก เพราะการขึ้นตาลโตนดต้องใช้ความอดทน ความพยายามอย่างมาก 
ในการท�ำ และใช้เวลาในการฝึกฝนเป็นเวลานานกว่า 2 ปี ถงึจะมคีวามช�ำนาญ โดยคนรุ่นสุดท้าย
ที่ท�ำอาชีพนี้อย่างจริงจัง จะมีช่วงอายุประมาณ 50 ปีขึ้นไปถึง 60 ปี จึงท�ำให้ต้องมีการรักษา
อาชีพการข้ึนตาลโตนดที่สืบทอดกันมาตั้งแต่บรรพบุรุษไม่ให้สูญหายไป และอนุรักษ์ทรัพยากร 
ในพื้นที่ให้คงอยู่อย่างยั่งยืน

26 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



เจ้าของภูมิปัญญา 
นายสรี มิงยูดา 
เลขที่ 40 หมู่ที่ 7 ตำ�บลบ้านกลาง 
อำ�เภอปะนาเระ จังหวัดปัตตานี 
โทรศัพท์ 09 2330 7206

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอปะนาเระ
เลขที่ 27/1 หมู่ 2 ตำ�บลปะนาเระ 
อำ�เภอปะนาเระ จังหวัดปัตตานี 
โทรศัพท์ 07 3499 062

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1		เตรยีมเถากาตูแล กระบอกไม้ไผ่ส�ำหรับรองนํา้ตาล 
	และบันไดส�ำหรับปีนต้นตาล 

2		เลือกต้นตาลที่มีช่อดอกสมบูรณ์ ปีนขึ้นไปบน 
	ยอดตาล เพื่อคีบงวงวันละ 1 ครั้ง เป็นเวลา 4 - 5 วัน  
	จากนั้นทิ้งไว้ 2 วัน

3	ขึ้นไปปาดงวง หากมีนํ้าไหลออกมาไม่หยุด 
	แสดงว่าใช้ได้ แต่ถ้าปาดแล้วไม่มีนํ้าไหลออกมา	
	ให้แช่งวงไว้ในกระบอก	

4	ท�ำการปาดวันละ 2 คร้ัง คือรอบเช้า 1 คร้ัง  
	และรอบบ่าย 1 ครั้ง เอากระบอกไม้ไผ่ที่เตรียมไว ้
	มารองรับนํ้าหวาน จนกว่านํ้าตาลจะหยุดไหล	

5	เมือ่ได้นํา้ตาลมาแล้ว น�ำไปแปรรปูเป็นผลติภณัฑ์ 
	ต่างๆ ได้แก่ นํา้ตาลสด นํา้ตาลเหลว นํา้ตาลแว่น  
	โดยราคาจ�ำหน่ายนํ้าตาลสด ปี๊บละ 400 บาท  
	และนํ้าตาลต้ม ปี๊บละ 1,300 บาท

พิกัด

27ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



การทำ�นํ้าตาลโตนด  
และการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากตาลโตนด 

ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลโตนด ตำ�บลจะรัง  
อำ�เภอยะหริ่ง จังหวัดปัตตานี

ปัตตานี

ที่มาและความส�ำคัญ
 	 ในอดีตนั้น พ้ืนที่ต�ำบลจะรัง อ�ำเภอยะหริ่ง  
ประชากรส่วนมากมีอาชีพท�ำนา และนิยมปลูก
ต ้นตาลโตนดตามคันนาเพื่อบอกอาณาเขต 
ป้องกันการลุกล�้ำพ้ืนที่ เพราะตาลยืนต้นเด่น  
โตง่าย ไม่ต้องดูแล ทัง้ยงัขยายพนัธุง่์าย เพยีงลกูตาล 
ที่สุกหล่นจากต้น สามารถงอกเป็นต้นอ่อนได ้
ในเวลาไม่นาน นี่อาจจะเป็นเหตุผลที่ทุ ่งนา 

ในต�ำบลจะรัง ต้องมีต้นตาลยืนเด่นเคียงคู่กัน ย้อนกลับไปเมื่อหลายสิบปีก่อน ชาวต�ำบลจะรัง 
ยังคงมีวิถีชีวิตที่ใกล้ชิดธรรมชาติ หนึ่งในนั้นคือ การใช้วัสดุจากธรรมชาติ และกรรมวิธีดั้งเดิม 
ในการผลิตนํ้าตาลโตนด การใช้เตาที่ก่อจากดินเหนียวปั้นมือ การใช้ฟืนจากเศษไม้ และท่อนไม้
ท่ีหาได้ตามละแวกบ้าน การใช้ไม้พายกวนนํ้าตาล เพ่ือให้นํ้าตาลงวดและแห้ง แทนการใช้
เคร่ืองจกัรในการกวน รวมถงึการใช้ใบตาลเป็นแม่พมิพ์ในการท�ำนํา้ตาลแว่น แทนการใช้แม่พมิพ์
สังเคราะห์ และยังมีอีกหลายอย่างที่ชุมชนแห่งนี้ ยังคงใช้วิถีดั้งเดิมเพื่ออนุรักษ์และรักษาคุณค่า
ของภูมิปัญญาท้องถิ่นเอาไว้

28 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



เจ้าของภูมิปัญญา 
นางสาวฟัตฮีย๊ะ ดอเลาะ (วิสาหกิจชุมชนอามีนตาลโตนด)
เลขที่ 7/1 หมู่ 7 ตำ�บลจะรัง 
อำ�เภอยะหริ่ง จังหวัดปัตตานี 
โทรศัพท์ 08 1959 1021

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอยะหริ่ง
เลขที่ 4/4 หมู่ที่ 1 ตำ�บลมะนังยง 
อำ�เภอยะหริ่ง จังหวัดปัตตานี 
โทรศัพท์ 0 7349 1091

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	นํา้ตาลสดจากต้นมากรอง โดยอปุกรณ์ทีใ่ช้กรองนัน้ 
จะต้องสะอาด ผ่านกระบวนการความร้อน

2	น�ำนํ้าตาลสดที่ผ่านการกรอง มาเคี่ยวด้วยอุณหภูมิ
ที่สูง เป็นเวลา 2 ชั่วโมงจนกลายเป็นไซรัป

3	หากน�ำไซรัปที่ได้มาผัดให้แห้งจะได้เป็นนํ้าตาลผง 
โดยจ�ำหน่ายไซรัปนํ้าตาลโตนด 180 มิลลิลิตร  
ขวดละ 159 บาท และนํ้าตาลโตนดผง 200 กรัม  
ขวดละ 159 บาท

พิกัด

29ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



การแปรรูปนํ้าตาลโตนดบ้านดงห้วยหลวง 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลโตนด ตำ�บลบ้านทาน  

อำ�เภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี

เพชรบุรี

ที่มาและความสำ�คัญ
 	 บ้านดงห้วยหลวง เดมิชือ่ “บ้านดงขีห้ลวง” 
หรือ “บ้านดงหลวง” เหตุที่ช่ือหมู่บ้านเป็นช่ือ 
ดังกล่าวเพราะว่ามีพืชท้องถิ่น ชื่อว่า “มันหลวง” 
ขึ้นมากมายทั่วพื้นที่ สิ่งแรกที่จะได้พบเห็นและ 
โดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ คือต้นตาลที่ขึ้นเรียงราย
เป็นทิวแถวอย่างสวยงามตามคันนา ซึ่งต้นตาล 
บางต้นมีอายุมากกว่า 100 ปี นับเป็นทุ่งนาที่มี
ต้นตาลมากทีส่ดุในอ�ำเภอบ้านลาด และเป็นสิง่บ่งชี ้
ทางภูมิศาสตร์ที่ส�ำคัญของจังหวัดเพชรบุรี
	 หมูบ้่านอนรัุกษ์ตาลโตนดบ้านดงห้วยหลวง
สมาชิกชุมชนบ้านดงห้วยหลวงเป็นชาวไทย 
พ้ืนบ้าน ที่มีเอกลักษณ์ของคนเพชรบุรี โดยมี 
วัฒนธรรม วิถีชีวิตแบบดั้งเดิม ส่วนใหญ่มีอาชีพ 
ในการท�ำนา ท�ำตาล และยังคงสืบสานวัฒนธรรม 
ประเพณี วิถีชีวิตมาตั้งแต่อดีตสู่ปัจจุบัน ถือได้ว่า 
เป็นเสน่ห์ของคนเมอืงเพชร โดยมวีฒันธรรมพืน้บ้าน 
และมรดกภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชน คือการท�ำ 
นํ้าตาลโตนดที่ไม ่ฟอกสี ไม ่เติมสารเคมีใดๆ  
ในกระบวนการผลิตโดยนํ้าตาลโตนดถือเป็น 
นํ้าตาลที่ดีที่สุดชนิดหนึ่ง และเป็นอาหารเพ่ือ
สขุภาพ โดยชมุชนมเีป้าหมายการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ของชุมชนให้มีมาตรฐานสินค้า และการรับรอง
คุณภาพ

30 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



1	น�ำนํา้ตาลโตนดสดทีไ่ด้จากต้นตาล บรรจุ
ในกระบอกตาลที่ใส ่ไม ้พะยอมไว้ใน
กระบอกตาล เพื่อป้องกันนํ้าตาลบูด  
โดยจะต้องเทน้ําตาลสดผ่านผ้ากรอง 
เพื่อกรองเศษไม้พะยอมออก จากนั้น 
น�ำ น้ําตาลมาเทลงในกระทะเหล็ก 
ขนาดใหญ่ทีต่ัง้ไฟไว้ แล้วน�ำไปเคีย่วให้เดอืด

2	เมือ่ต้มเป็นเวลา 10 - 15 นาท ีทีค่วามร้อน 
ประมาณ 	100 องศาเซลเซยีส น้ําตาลสด
จะเริม่เดอืด ซ่ึงถ้าต้องการน้ําตาลโตนดสด 
ก็สามารถตักออกได้ทันที 

เจ้าของภูมิปัญญา 
นายยุทธนา ประสาตร์ (วิสาหกิจชุมชนตาลโตนดบ้านดงห้วยหลวง)
เลขที่ 60 หมู่ 6 ตำ�บลบ้านทาน อำ�เภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี
โทรศัพท์ 09 5592 7054

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอบ้านลาด
ตำ�บลท่าเสน อำ�เภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี
โทรศัพท์ 0 3245 4099

3		หากต้องการท�ำนํ้าตาลปึกก็เคี่ยวให้เดือด
	ประมาณ 2-3 ชั่วโมง จนได้ลักษณะ 
	เหนียวพอเป็นก้อน จากนั้นน�ำเอามา 
	ใส่แป้นพิมพ์ที่เตรียมไว้	

4		จัดจ�ำหน่ายสู่ท้องตลาดในรูปแบบของ 
	นํ้าตาลปึก สร้างมูลค่าพัฒนาให้เป็นท่ี 
	ยอมรับของสากล โดยการผลิตเป็น 
	นํ้าเชื่อมนํ้าตาลโตนด

พิกัด

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

31ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



การทำ�นํ้าตาลโตนด 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลโตนด ตำ�บลบ้านยาง  

อำ�เภอวัดโบสถ์ จังหวัดพิษณุโลก

ที่มาและความส�ำคัญ
 	 บ้านน้ําคบ ต�ำบลบ้านยาง อ�ำเภอวัดโบสถ ์ 
มีต ้นตาลข้ึนตามหัวไร ่ปลายนาเป ็นจ�ำนวนมาก  
มนต์เสน่ห์ของนํา้ตาลโตนดทีน่ี ่เกดิจากกระบวนการผลติ 
ที่ยังคงความเป็นวิถีดั้งเดิมตั้งแต่สมัยโบราณกาล  
ที่ถูกสืบทอดและพัฒนามากับภูมิปัญญาท้องถิ่นของ 
ชาวบ้านทีน่ี ่จนเกิดความลงตวัทีโ่ดดเด่นจนหาท่ีเปรยีบ 
ได้ยาก ตัง้แต่กระบวนการปาดน้ําตาลจากลกูตาลบนยอด 
ต้นตาล บวกกับพ้ืนที่ในการเก็บเกี่ยวตาลของที่นี่  
มีเพียง 700 ต้นในพื้นที่เท่านั้น ท�ำให้ความต้องการ 
ของตลาดมีมากเป็นเท่าตัว สามารถสร้างรายได้ให้กับ 
ชาวบ้านผู้ปลูกตาลในพื้นที่ได้เป็นอย่างมาก

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	น�ำกระบอกไม้ไผ่ที่จะไปรองนํ้าตาลสดมา
รมควันเพื่อเป ็นการฆ ่าเชื้อ และน�ำมา 
ร้อยเชือกเพื่อใช้แขวนกระบอก น�ำไม  ้
พยอมใส่ในกระบอกคร่ึงฝ่ามือเพ่ือป้องกัน 
นํ้าตาลสดที่รองไว้มีรสเปรี้ยว

2	เลือกต้นตาลโตนดทีอ่อกงวง แล้วปีนขึน้ไป 
เกบ็นํา้ตาล โดยใช้ไม้คาบนวดทิง้ไวประมาณ  
7 วัน แล้วจึงใช้มีดปาดหน้าตาล

พิษณุโลก

	 จากการรับรองมาตรฐานของหน่วยงานราชการ พบว่า ความหวานที่โดดเด่นของนํ้าตาล
โตนดที่บ้านนํ้าคบ มีค่าความหวานที่มากกว่าพื้นที่ปลูกจังหวัดอื่นๆ ทางกลุ่มผู้ผลิตนํ้าตาลโตนด 
จงึมแีนวคดิพฒันาผลติภณัฑ์ นอกจากนํา้ตาลโตนดออกมาจ�ำหน่ายเพือ่เพิม่รายได้ให้กบักลุม่อีกด้วย

32 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



เจ้าของภูมิปัญญา 
นางสาวเบญจวรรณ คำ�มีนา (กลุ่มผลิตตาลโตนดบ้านนํ้าคบ)
เลขที่ 1/168 หมู่ 4 ตำ�บลบ้านยาง 
อำ�เภอวัดโบสถ์  จังหวัดพิษณุโลก 
โทรศัพท์ 08 5727 5545

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอวัดโบสถ์
หมู่ที่ 4 ตำ�บลวัดโบสถ์ อำ�เภอวัดโบสถ์ จังหวัดพิษณุโลก 
โทรศัพท์ 0 5529 1578

พิกัด

3	เมื่อได้นํ้าตาลสดแล้ว น�ำนํ้าตาลสดที่ได้ 
กรองเอาไม้พยอมออกด้วยผ้าขาวบาง  
น�ำไปเคีย่วให้เดือด บรรจขุวดเพ่ือจ�ำหน่าย
ต่อไป	

4	หากต้องการท�ำนํ้าตาลโตนดให้เ ค่ียว 
ให้เดือด ต่อไปอีกประมาณ 2 - 3 ชั่วโมง 
จนน้ําตาลแก่ ลักษณะ ข้น แดง และฟู  
โดยฟองจะรวมกัน จากนั้นยกลงจากเตา 

5	คนให้เข้ากันโดยใช้เหล็กกระแทก ตักใส่
แบบพมิพ์ นํา้ปึกทีร่องด้วยผ้าขาว ตัง้ทิง้ไว้
เป็นเวลาประมาณ 2 ชัว่โมง น�ำไปจ�ำหน่าย
ราคา โหลละ 100 บาท

33ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



ที่มาและความส�ำคัญ
	 คนไทยรู้จักต้นตาลโตนดมาตั้งแต่สมัยโบราณ 
เพราะเป็นต้นไม้ท่ีให้ประโยชน์ได้ตั้งแต่รากจนถึงยอด  
ทีอ่�ำเภอสทงิพระกใ็ช้ประโยชน์จากตาลโตนด หรอืทีเ่รยีก 
สัน้ๆ ว่า “โหนด” ทีรู่จ้กักนัอย่างแพร่หลายกค็อื “นํา้ตาล”  
บ้านคลองฉนวน อ�ำเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา  
เป็นชุมชนโบราณก่อนประวัติศาสตร์ และเป็นที่ตั้งของ
ชมุชนชาวบก หรือชมุชนบนคาบสมทุรสทงิพระ มอีาชีพ
หลักจากการท�ำนา มีรายได้หลักจากการท�ำนํ้าตาล
โตนด สมัยก่อนชาวบ้านจะน�ำนํ้าตาลโตนดสดมาเคี่ยว
กลายเป็นนํ้าผ้ึงเหลวเก็บไว้แต่บางส่วนก็น�ำมาเคี่ยวต่อ
ให้ข้นเหนยีว จนแห้งกลายเป็นผง เรยีกว่า “นํา้ผึง้ขีม้้า” 

หรือ “นํ้าผึ้งตังเม” กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านคลองฉนวนได้ยกระดับเป็นวิสาหกิจชุมชน 
กลุม่แม่บ้านเกษตรกรบ้านคลองฉนวน โดยมนีางด�ำ คล้ายสนีวล สมาชกิกลุม่ขณะนัน้ ขอจดทะเบยีน 
วิสาหกิจชุมชนเพื่อขยายกิจกรรมกลุ่มให้พัฒนายิ่งข้ึน โดยกลุ่มมีภารกิจหลักในการแปรรูป 
นํา้ตาลโตนดเป็นผลติภัณฑ์นํา้ตาลแว่น และนํา้ตาลผง ในรปูแบบบรรจภัุณฑ์ทีห่ลากหลาย ภายใต้ 
ตราสญัลกัษณ์ “ดาวราย” จนได้รับการยอมรับให้เป็นสินค้าหนึง่ต�ำบลหนึง่ผลติภณัฑ์หรอื OTOP  
ระดับ 4 ดาว โดยกลุ่มรับซื้อนํ้าตาลโตนดเหลวจากชาวบ้านในหมู่บ้าน และบริเวณใกล้เคียงเป็น 
วัตถดุบิในการแปรรปู เป็นผลิตภัณฑ์ นํา้ตาลแว่น และนํา้ตาลผง โดยใช้ภมูปัิญญาท้องถิน่ในการ
ผลิต แต่ด ้วยสภาพเศรษฐกิจ และสังคมที่
เปลี่ยนแปลงไปอาจท�ำให้ต้นตาลโตนดในหลาย
พืน้ท่ีถูกลดความส�ำคัญลง ทว่า ในอ�ำเภอสทงิพระ 
ยังคงรักษาสภาพความหนาแน่นของตาลโตนด 
ไว้ได้เป็นอย่างด ีทีส่�ำคญัยงัมีการปลกูเพ่ิมข้ึนทุกปี  
นบัเป็นอกีหนึง่เรือ่งดีๆ  ทีย่งัคงสบืสานภมูปัิญญา 
และเอกลักษณ์ท้องถิ่นต่อไป

การทำ�นํ้าตาลโตนดแว่น
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลโตนด ตำ�บลชุมพล  

อำ�เภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา

สงขลา
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นางดำ� คล้ายสีนวล  (วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรบ้านคลองฉนวน)
เลขที่ 11 หมู่ 5 ตำ�บลชุมพล 
อำ�เภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา
โทรศัพท์ 08 6289 0377

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอสทิงพระ
เลขที่ 96/19 หมู่ที่ 1 ตำ�บลจะทิ้งพระ 
อำ�เภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา 
โทรศัพท์ 0 7439 7062

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1		น�ำนํ้าตาลโตนดสดมาเทใส่กระทะ และเคี่ยวประมาณ 4- 5  
	ช่ัวโมง ด้วยไฟปานกลางจนงวดและข้นจนต้องการ เรียกว่า  
	“นํ้าผึ้งโหนด”

2	น�ำนํ้าผึ้งโหนดมากรองเทใส่กระทะตามปริมาณที่ต้องการ  
	เติมนํา้มนัมะพร้าวลงไป 2 - 3 หยด เพือ่ไม่ให้เกดิฟองเวลาเค่ียว 

3	ใส่นํ้าตาลทรายผสมตามอัตราส่วน เคี่ยวด้วยไฟปานกลาง 
	ประมาณ 10 นาท ีจากนัน้กวนโดยใช้ไม้พายประมาณ 10 นาท ี 
	จนเห็นเป็นสีนํ้าตาลเข้ม แล้วใช้ไม้กวนตีประมาณ 5 นาที 

4	ยกกระทะลงจากเตา และใช้ไม้กวนคนรอบๆ ขอบกระทะ  
	เพื่อดูความเหนียว 

5	น�ำมาหยอดลงในแว่นใบตาลไว้ที่วางเรียงไว้บนแผงไม้ไผ่ และ 
	น�ำไปผึ่งไว้ให้เย็น น�ำใส่บรรจุภัณฑ์ตามต้องการ แล้วเก็บไป 
	จ�ำหน่ายโดยไม่แกะออกจากแว่น

ราคาจำ�หน่าย
	 	นํา้ตาลโตนดแว่น 100 เปอร์เซน็ต์ 1 กโิลกรัม ราคา 250 บาท
		นํา้ตาลโตนดแว่น 100 เปอร์เซน็ต์ 300 กรัม ราคา 80 บาท
	 	นํ้าตาลโตนดแว่น 70 เปอร์เซ็นต์ 500 กรัม ราคา 40 บาท
		นํ้าตาลโตนดแว่น 70 เปอร์เซ็นต์ 250 กรัม ราคา 20 บาท

พิกัด
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การทำ�นํ้าตาลปึก 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลโตนด ตำ�บลบางระจัน  

อำ�เภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 

สิงห์บุรี

ที่มาและความส�ำคัญ
	 เกษตรกรอ�ำเภอค่ายบางระจัน จังหวัด
สิงห์บุรี ประกอบอาชีพท�ำนา และท�ำไร่อ้อย  
เป็นอาชีพหลัก โดยพื้นที่ปลูกข้าวมีมากที่สุด  
คิดเป็นร้อยละ 62 ของพื้นที่การเกษตรทั้งหมด 
และนอกจากนี้ยังมีพืชอีกหนึ่งชนิดที่เป็นจุดเด่น 
และเป็นอัตลักษณ์ของอ�ำเภอค่ายบางระจัน  
คอื ต้นตาลโตนด ซึง่สามารถพบเหน็ได้มากในเขต
ต�ำบลบางระจัน โดยชาวบ้านจะน�ำตาลโตนด  
มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เพ่ือจ�ำหน่าย 
สร้างรายได้ เช่น นํ้าตาลสด และนํ้าตาลปึก  
ซึ่งสอดคล้องกับ ค�ำขวัญอ�ำเภอค่ายบางระจันที่ว่า  
นํา้ตาลสดรสหวาน ถิน่ฐานเกษตรวถิไีทยแดนวไิล 
พทุธศาสน์ถิน่นกัรบชาตวิรีชน คณุสาย สขุส�ำราญ 
เป็นแม่ค้าขายนํ้าตาลปึก ต�ำบลบางระจัน ได้เล่า
รายละเอียดความเป็นมาของอาชีพท�ำนํ้าตาลปึก
ว่าได้ท�ำนํ้าตาลปึกมาตั้งแต่บรรพบุรุษ จนถึง
ปัจจุบัน ประมาณ 100 กว่าปี ซึ่งปัจจุบันได้
ถ่ายทอดความรู้ให้กับลูกสาวและลูกเขยสืบทอด 
โดยผลิตภัณฑ์ที่จ�ำหน ่าย ประกอบไปด้วย  
ลอนตาลสด นํา้ตาลอุน่ และนํา้ตาลปึก ผลติภณัฑ์
ท่ีโดดเด่นท่ีสุดของร้านคุณสายคือน้ําตาลปึก 
ด�ำเนนิการเองด้วยแรงงานในครัวเรอืน ซึง่จดุเด่น 
ของนํ้าตาลปึก คือเป็นนํ้าตาลปึกจากนํ้าตาลสด
โดยแท้ ไม่มีส่วนผสมอย่างอืน่เจอืปน ท�ำให้มรีสชาต ิ
หอมหวาน มัน และใช้นํ้าตาลท�ำใหม่ทุก 3 วัน
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นางสาย สุขสำ�ราญ												          
เลขที่ 6/3 หมู่ 5 ตำ�บลบางระจัน 
อำ�เภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 
โทรศัพท์ 08 3162 6288

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอค่ายบางระจัน
หมู่ที่ 9 ตำ�บลบางระจัน 
อำ�เภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี
โทรศัพท์ 0 3650 1397

พิกัด

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	น�ำนํ้าตาลสดที่ได้จากการปาดตาลมา 
กรองให้สะอาด โดยใช้ผ้าขาวบาง

2	น�ำน้ําตาลสดไปต้มด้วยไฟแรง เป็นเวลา
ประมาณ 2 ชั่วโมง

3	เคี่ยวนํ้าตาลจนเดือด แล้วจึงเบาไฟ  
หลังจากนัน้เคีย่วต่ออกี 1 ชัว่โมง จนนํา้ตาล 
เริ่มแห้ง

4	น�ำนํา้ตาลไปเทใส่พมิพ์ และรอจนนํา้ตาล
จับตัวเป็นก้อน จึงแกะออกจากพิมพ ์
ราคาจ�ำหน่าย กิโลกรัมละ 60 บาท
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ชัยนาท

การแปรรูปนํ้าตาลโตนด 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลโตนด ตำ�บลห้วยกรด  

อำ�เภอสรรคบุรี จังหวัดชัยนาท

ที่มาและความส�ำคัญ
	 จังหวัดชัยนาท เป็นแหล่งที่มีต้นตาลโตนด 
ขึน้ตามท้องไร่ปลายนาเป็นจ�ำนวนมาก ตามต�ำนานเล่า 
สืบต่อกันมาว่าบริเวณนี้เป็นป่ารกทึบ ได้จ้างคนจาก
โคราชมาถากถางป่าและคนงานเหล่านีไ้ด้น�ำลกูตาลสกุ 
จากโคราชมาท�ำขนมแล้วปล่อยเมล็ดทิ้งไว้จนขึ้น
เติบโต ประกอบกับบริเวณนี้เป็นห้วย มีโคก หนอง 
ท�ำให้ต้นตาลเจริญเติบโตงอกงามดีและตาลสุกสมัย
ก่อนใช้เป็นอาหารให้วัว ควาย หลังจากกินแล้ว 
จะคายเม็ดไปทั่วท�ำให้มีต้นตาลขึ้นเป็นจ�ำนวนมาก  
ชาวบ้านบริเวณนี้ ขึ้นตาลเพื่อแปรรูปเป็นนํ้าตาลสด 
และตาลปึก น�ำมาใช้ประกอบอาหารในครัวเรือน 
และแลกเปลีย่นบ้านใกล้เรือนเคยีงเหลือจงึน�ำมาขาย	

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	การเลือกตาล ตาลตัวผู้ เลือกดอกที่ดี ต้องเป็น 
ต้นท่ีออกจ่ันแล้ว เป็นงวงมีเกสรขึ้นตามงวง 
ความยาว ประมาณ 50 - 60 ซม. ใช้ตะเกียบ
ตัวผู้ (ลักษณะแบน) นวดวันละครั้ง จ�ำนวน 2 วัน  
เว้น 1 วัน นวดต่ออีก 2 วัน ส�ำหรับตาลตัวเมีย 
ดอกหรือวงตาลต้องยังไม่ลืมตา หรือผลตาล 
มขีนาดเท่าผลมะนาว ใช้ตะเกียบตัวเมยี (ลกัษณะ 
กลม) นวดวันละครั้ง จ�ำนวน 2 วัน เว้น 1 วัน 
นวดต่ออีก 2 วัน เหมือนตาลตัวผู้
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายวิชาญ จุ้ยแจ้ง (วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ศูนย์เรียนรู้ตาลโตนดบ้านห้วยกรด)
เลขที่ 50 หมู่ 9 ตำ�บลห้วยกรด 
อำ�เภอสรรคบุรี จังหวัดชัยนาท โทรศัพท์ 08 1703 1916
ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอสรรคบุรี
เลขที่ 108/20 หมู่ที่ 8 ตำ�บลแพรกศรีราชา 
อำ�เภอสรรคบุรี จังหวัดชัยนาท โทรศัพท์ 0 5648 1442

พิกัด

2	ส�ำหรบัตาลตวัผู ้หลงัจากนวดครบวนัแล้ว 
จะใช้มีดปาดตาล ปาดปลายดอก และดอง 
โดยการน�ำนํ้าใส่กระบอกไปแช่ดอกตาล 
เป็นเวลา 2 วัน 2 คืน ในตอนเช้าใช้มีด 
ปาดตาล ปาดปลายดอก ถ้ามนีํา้ตาลไหลซมึ 
ออกมาไม่หยุดแสดงว่าใช้ได้ ถ ้าเป็น 
ตาลตัวเมีย หลังจากนวดครบวันแล้ว 
ใช้มีดปาดตาล ปาดปลายดอก โดยจะ 
น�ำกระบอกมารองนํ้าเลย วิธีนี้ เรียก  
“ปาดดิบ” จะไม่นิยมดอง

3	น�ำกระบอกไม้ไผ่มารองรับนํ้าตาลสด  
น�ำกระบอกท�ำความสะอาดก่อน โดยการ
รมควันหรือใช้นํ้าร้อนลวก ใส่ไม้พะยอม
เล็กน้อยป้องกันนํ้าตาลเสีย ซึ่งวันแรกๆ 
จะได้นํ้าตาลสดไม่มากนัก และจะเพิ่ม

ปริมาณมากขึ้นในวันต่อๆ ไป โดยปาด
ปลายงวงตาลก่อนใช้กระบอกรองนํ้าตาล
ทุกครั้ง เป็นประจ�ำทุกเช้าเย็นทุกวัน 
จนกว่าจะหมดดอกที่ตัด

4	การท�ำนํา้ตาลสด เริม่จากการเลอืกรสชาติ 
นํ้าตาล โดยเลือกรสหวาน หรือรสจืด 
กรองด้วยผ้าขาวบาง วางบนกระชอน  
ใส่ภาชนะส�ำหรับต้ม และต้มแค่พอเดือด 
มีฟองนิดๆ จากนั้นกรองด้วยผ้าขาวบาง
หนา 8 ชั้น เสร็จแล้วน�ำไปแช่ในนํ้าเย็น 
เพ่ือลดอุณหภูมิจนได้อุณหภูมิพอเหมาะ 
สัมผัสอุ ่นมือ  แล ้วกรอกใส ่ภาชนะ 
ตามต้องการ และน�ำไปแช่นํ้าเย็นอีกครั้ง
เพื่อลดอุณหภูมิ
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ที่มาและความส�ำคัญ
	 ชุมชนบ้านปากคลอง ตั้งอยู่หมู่ที่ 5 
ต�ำบลเกยไชย อ�ำเภอชมุแสง จงัหวัดนครสวรรค์  
ในพื้นทีจ่ะมีต้นตาลโตนดกระจายอยู่ในชมุชน 
ประมาณ 7,000 กว่าต้น ซึง่ชาวบ้านได้ยดึเป็น
อาชพีสบืทอดกันมาแต่บรรพบรุษุ โดยความเชือ่ 
ของชาวบ้านจะมีการไหว ้ครูตาลทุกครั้ง 
เมื่อถึงฤดูท�ำตาลเพื่อไหว้ครูปกปักรักษา 
ให้ปลอดภัยตลอดฤดูท�ำตาล และมีประเพณี
ซึ่งชุมชนร่วมใจกันจัดเทศกาลงานประจ�ำปี  
ปิดทองไหว ้พระ - ห ่มผ ้าพระบรมธาตุ  
และงานเทศกาลกินตาลวัดเกยไชยเหนือ  
ในช่วงเดือน 5 ของทุกปี ตาลโตนดจะมี 
ผลผลิตออกมากในช ่วงเดือนมีนาคมถึง 
เดอืนกรกฎาคมของทกุปี โดยส่วนใหญ่จะมกีาร 
แปรรูปผลิตภัณฑ์จากตาลโนดเพ่ือจ�ำหน่าย
เสริมรายได้ ซึ่งมีการผลิตเป็นนํ้าตาลสด  
นํ้าตาลปึก ลอนตาลสด ขนมตาล ลอนตาล 
อบแห้ง ลูกตาลลอยแก้ว และจาวตาลเชื่อม 
เป็นต้น ผู้ผลิตจะน�ำมาจ�ำหน่ายตามร้านค้า 

การผลิตนํ้าตาลโตนด 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลโตนด ตำ�บลเกยไชย  

อำ�เภอชุมแสง จังหวัดนครสวรรค์

นครสวรรค์

ในพื้นที่ หมู่ที่ 6 ต�ำบลเกยไชย และส่งตลาด
ภายในอ�ำเภอชมุแสง และต่างอ�ำเภอในจงัหวัด
นครสวรรค์ สามารถสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน
มาอย่างยาวนาน รวมถงึการสบืทอดภมูปัิญญา
จากบรรพบรุษุ เช่น ภูมปัิญญาการนวดงวงตาล 
มีการใช้เคร่ืองมือนวดที่แตกต่างตามเพศของ
ช่อดอก คือ การนวดช่อเพศผู้ใช้ไม้คาบแบน 
และการนวดช่อดอกเพศเมียใช้ไม้คาบกลม

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา
	 การผลิตนํ้าตาลโตนด เริ่มระหว่าง
เดือนมกราคมถึงเดือนพฤษภาคมของทุกป ี 
หรอืประมาณ 5 เดอืนต่อปี บางครัง้กข็ึน้อยูก่บั 
สภาพดินฟ้าอากาศ โดยมีขั้นตอนการผลิต 
ดังนี้
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายวิชัย กล้วยหอม (วิสาหกิจชุมชนกลุ่มท่องเที่ยวบ้านปากคลองเกยไชย)
เลขที่ 27/1 หมู่ 5 ตำ�บลเกยไชย 
อำ�เภอชุมแสง จังหวัดนครสวรรค์ 
โทรศัพท์ 08 1786 7716

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอชุมแสง
เลขที่ 212 หมู่ที่ 17 ตำ�บลเกยไชย 
อำ�เภอชุมแสง จังหวัดนครสวรรค์ 
โทรศัพท์ 0 5628 2060

พิกัด

1		อายขุองต้นตาลทีส่ามารถทำ�นํา้ตาลโตนด 
	ไดต้อ้งอยูใ่นวยัเจริญพันธุ ์อายตุัง้แต ่10 ป ี
	ขึ้นไป และอยู่ในระยะแทงช่อดอกใหม่ๆ

2		การขึ้นต้นตาล จะใช้พะองเป็นบันได 
	สำ�หรับข้ึนต้นตาล ซึ่งทำ�มาจากไม้ไผ่ป่า  
	เนื่องจากมีแขนงที่แข็งแรง 

3		เลือกหาช่อผลของตาล หรืองวงตาลที่มี 
	ระยะเหมาะสม จากนั้นจะทำ�การนวด 
	งวงตาล ซึ่งจะนวดทุกวัน	ประมาณ 7 วัน 
	นวดวันละครั้ง ช่วงบ่ายหรือเย็น เพื่อเป็น 
	การกระตุ้นให้งวงตาลผลิตนํ้าหวาน 

4		ใช้มีดปาดงวงตาลบางๆ และใช้กระบอก 
	ไมไ้ผ่เป็นภาชนะ ซ่ึงได้มกีารรมไฟใหค้วาม 
	ร้อนกระบอกตาลก่อนใช ้เพือ่ปอ้งกนัการ 
	เกิดเชื้อราในนํ้าตาล นำ�มาแขวนติดกับ 
	งวงตาลไว้ เพื่อรองน้ําตาลสด และนำ� 
	เปลือกหรือแก่นของไม้ตะเคียน หรือไม้ 
	ต้นพะยอมชิ้นเล็กๆ ใส่รองไว้ที่ก้นกระบอก  
	1 หยิบมือ เพื่อป้องกันไม่ให้นํ้าตาลสด 
	มรีสเปรีย้วเสยีในระหวา่งทีอ่ยูบ่นยอดตาล  

5		เมื่อได้นํ้าตาลสดมาจากต้นแล้ว ให้นำ�มา 
	รองเอาเศษไม้ตะเคียนและเศษผงออก  
	แล้วเทนํ้าตาลลงในกระทะ ต้มให้เดือด 
	นาน 30 นาที 

 6	นำ�นํ้าตาลมากรองและใส่ถัง เพื่อให้ 
	ตกตะกอน แล้วบรรจุใส่ขวดเป็นนํ้าตาล 
	สดพร้อมรับประทาน 

7		หากต้องการทำ�เป็นนํ้าตาลปึก ให้ต้ม 
	น้ําตาลสดให้เดือด หมั่นคนสมํ่าเสมอ  
	ประมาณ 2 – 3 ช่ัวโมง จนกระทั่ง 
	นํ้าตาลมีสีเข้มขึ้นและมีลักษณะข้นเหนียว 

8		ยกกระทะลง และเข้าเครื่องปั่นด้วยไม้ 
	โบกนํ้าตาล เพื่อให้น้ําตาลแห้ง และ 
	เย็นตัวเร็ว

9		เมื่อนํ้าตาลเย็นตัวแล้ว ให้รีบตักใส่หลุม 
	หรือแมพ่มิพท์ีเ่ตรยีมไว ้โดยนํา้ตาลสดแท ้ 
	20 ลิตร สามารถผลตินํา้ตาลได ้3.5  กโิลกรมั  
	ราคาจำ�หนา่ยนํา้ตาลปกึ กโิลกรมัละ 130 บาท
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ที่มาและความสำ�คัญ
 	 นํ้าตาลจากตาลโตนดของชุมชนต�ำบล
ปากนํ้าเป็นที่รู้จักในพื้นที่ใกล้เคียงว่า “ปากนํ้า 
ป่าตาล” หรือ “ปากน้ํา ดงตาล” จากการ
ส�ำรวจข้อมูลเบื้องต้น พบว่าในอดีต มีต้นตาล
โตนดขึ้นอยู่ทั่วไปทั้งต�ำบล แทบทุกครัวเรือน
ประกอบอาชีพท�ำนาควบคู ่กับการประกอบ
อาชีพผลิตนํ้าตาลจากตาลโตนด แต่ปัจจุบันมี

ครัวเรือนที่ประกอบอาชีพนี้ลดลงเป็นจ�ำนวนมากและคิดว่าจะสูญหายไป จากชุมชนในไม่ช้า 
เนื่องจากเกษตรกรหันไปประกอบอาชีพอื่นมากขึ้น ท�ำให้อาชีพผลิตน้ําตาลจากตาลโตนด 
ได้รับผลกระทบ เป็นเหตุให้ผู้ประกอบอาชีพผลิตนํ้าตาลโตนดมีแนวโน้มที่จะลดลงอย่างรวดเร็ว 
ขาดผูส้บืทอดความรู ้ท�ำให้คุณค่าทางวฒันธรรม ภมูปัิญญาเกือบจะสูญไปจากชุมชน แต่ต้นตาล
โตนดซ่ึงเป็นพืชเศรษฐกิจที่คนภายนอกอาจมองว่าไร้ค่า ยังมีความส�ำคัญต่อชาวต�ำบลปากนํ้า 
เพราะสมบัติตกทอดมาตั้งแต่สมัยโบราณกาล ข้ึนอยู่ทั่วไปและถือเป็นสัญลักษณ์ของชุมชน 
ต�ำบลปากนํ้า ซึ่งมีวิถีชีวิตผูกพันกับการใช้ประโยชน์จากผลผลิตของตาลโตนดมายาวนาน

การทำ�นํ้าตาลสด นํ้าตาลงบ 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลโตนด ตำ�บลปากนํ้า  

อำ�เภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา

ฉะเชิงเทรา

ข้ันตอนและวิธกีารของภมิูปัญญา

1	น�ำนํ้าตาลที่ได้จากการปาดตาลมา 
รองให้สะอาด โดยผ่านผ้าขาวบาง

2	ต้มด้วยไฟแรงๆ จนเดือดอุณหภูมิ  
ประมาณ 100 องศาเซลเซียส

3	ท้ิงไว้ให้เย็นประมาณ 30 นาที จะได้ 
น้ําตาลสด	น�ำมารบัประทานแก้กระหาย

4		หากเคี่ยวนํ้าตาลสดต่อไป ประมาณ  
	3 ชั่วโมง จนนํ้าตาลเหนียวจับตัวกัน 
	เป็นก้อน
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5	น�ำไปเทลงบนแบบพิมพ์ในการท�ำนํ้าตาล 
ปล่อยทิ้งไว้ 2 - 3 ชั่วโมง ให้แห้งเป็นก้อน  
ชาวบ้านปากนํ้าเรียกว่า “นํ้าตาลงบ”  
น�ำมาบรรจุเพ่ือส่งขาย ราคาจ�ำหน่าย  
นํา้ตาลสด ถังละ 500 บาท ขวดละ 20 บาท 
และนํ้าตาลงบ กิโลกรัมละ 150 บาท

เจ้าของภูมิปัญญา 
นางสมนึก โลหะเจริญ (วิสาหกิจชุมชนหมู่บ้านนํ้าตาลสด)
เลขที่ 30/3 หมู่ 11 ตำ�บลปากนํ้า 
อำ�เภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 
โทรศัพท์ 08 9539 5880

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอบางคล้า
เลขที่ 106 ถนนเทศบาลพัฒนา 1 ตำ�บลบางคล้า 
อำ�เภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 
โทรศัพท์ 0 3854 1003

พิกัด
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ที่มาและความส�ำคัญ
 	 อ�ำเภอท่าฉางเป็นหนึ่งในพื้นที่ของ
จังหวัดสุราษฎร์ธานีที่มีต ้นตาลโตนดมาก 
เป็นอันดับต้นๆ โดยส่วนมากจะพบตามคันนา
ทั่วไป ซึ่งเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ นอกจากนี้ 
ตาลโตนดยงัเป็นพชืเศรษฐกิจของอ�ำเภอท่าฉาง 
ที่เก่ียวข้องกับวิถีชีวิตและภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ของชุมชนมาแต่ดั้งเดิม ดังปรากฏในส่วนหนึ่ง 
ของค�ำขวญัอ�ำเภอว่า “ฟาร์มหอยแครง แหล่ง
กุ้งกุลาด�ำ  แห่นํ้าประจ�ำปี ประเพณีแข่งเรือ  
ล้นเหลอืนาข้าว มะพร้าวหมากพล ูงามหรูธาร
นํ้าร้อน อนุสรณ์พ่อท่านแบน หมื่นแสนตาล
โตนด ของโปรดเคยกุง้” การท�ำตาลนัน้แต่เดมิ
ท�ำเพ่ือบริโภคเอง และเป็นอาชีพ ซึ่งฤดูกาล 
ท�ำตาลอยู ่ระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือน
พฤษภาคมของแต่ละปี เมื่อต้นตาลโตนดอายุ 
10 ปีขึน้ไป ผูท้�ำตาลจะข้ึนตาลไปเกบ็นํา้ตาลสด 

จากต้นตัวผู้และต้นตัวเมีย น�ำมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ นํ้าตาลสด นํ้าผ้ึงโหนด  
นํ้าส้มโหนด นํ้าตาลปึก และนํ้าหวานเมา  
เมื่อกาลเวลาผ่านไป เกิดการเปลี่ยนแปลง 
ทางสังคม และวัฒนธรรม ท�ำให้อาชีพท�ำตาล
ลดน้อยลง และหาผู้สืบทอดค่อนข้างยาก  
อกีทัง้ถูกมองว่าเป็นอาชีพทีเ่สีย่ง และอนัตราย 
เป็นทีส่งัเกตว่าผู้ทีย่งัคงประกอบอาชีพท�ำตาล
โตนด (ผู้ข้ึนตาล) อยู่ มีอายุมากกว่า 50 ป ี 
จึงมีแนวโน้มว่า ภูมิปัญญา และวัฒนธรรม 
การท�ำตาลทีถ่่ายทอดกนัมาในอดตีจะสญูหายไป  
ดังนั้น การรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาดังกล่าว 
จะเป็นประโยชน์ในการอนรุกัษ์สบืทอด เห็นคณุค่า 
ของทรพัยากรทีม่อียูใ่นท้องถิน่ของตน มุง่หวัง
ให้ตาลโตนดอยูคู่กั่บอ�ำเภอท่าฉาง และน�ำรายได้ 
เข้าสู่ชุมชนอย่างยั่งยืน มั่นคง และต่อเนื่อง
สืบไป

การทำ�นํ้าตาลสด นํ้าตาลงบ 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลโตนด ตำ�บลท่าเคย  

อำ�เภอท่าฉาง จังหวัดสุราษฎร์ธานี

สุราษฎร์ธานี
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายสุรมนตรี เมืองนิเวศ 
เลขที่ 68 หมู่ 3 ตำ�บลท่าเคย 
อำ�เภอท่าฉาง จังหวัดสุราษฎร์ธานี
โทรศัพท์ 08 9729 8827

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอท่าฉาง
เลขที่ 156 หมู่ที่ 2 ตำ�บลเขาถ่าน 
อำ�เภอท่าฉาง จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
โทรศัพท์ 0 7738 9116

พิกัด

1	ปีนขึ้นต้นตาล เพื่อทำ�การนวดช่อตาล 
ใหช้ํา้จนมนีํา้ตาลโตนดออกมา ซึง่อปุกรณ์ 
ที่ใช้สำ�หรับนวดเรียกว่า คีม ทำ�วันละ 
1 ครั้ง ในตอนเช้าหรือเย็น ติดต่อกันเป็น 
เวลา 7 วัน 

2	นำ�กระบอกไม้ไผ่ใส่นํ้าเปล่าข้ึนไปสวม 
แช่งวงตาลเป็นเวลา 2 วัน เพื่อทำ�ลาย 
ตาดอกของงวงตาล 

3	ทำ�การปาดตาล โดยการเฉือนปลายงวง
ตาลออกบางๆ เพื่อให้มีนํ้าตาลโตนดไหล
หยดออกมา โดยในแต่ละวันจะปาดหน้า
ตาลใหม ่2 ครัง้ คอื ในตอนเชา้ 1 ครัง้ และ
ตอนเย็น 1 ครั้ง 

4	นำ�กระบอกไม้ไผ่ไปสวมผูกไว้กับงวงตาล 
เพือ่รองรบันํา้ตาลโตนดทีไ่หลหยดออกมา 
โดยกระบอกตาลท่ีใชจ้ะต้องทำ�ความสะอาด  
และฆ่าเชื้อด้วยความร้อนก่อนทุกคร้ัง  
จากนัน้ใสเ่ปลอืกไม้เคีย่มลงไป เพ่ือปอ้งกนั
การบูดของนํ้าตาลสด 

5	นำ�นํ้าตาลสดกรองด้วยผ้าข้าวบาง หรือ
กระชอน 	เพื่อกรองเปลือกไม้เคี่ยม ผึ้ง 
และแมลงต่างๆ ออก แล้วเทนํ้าตาลสดลง
ในกระทะ

6	ทำ�การต้มหรือเคี่ยวเพ่ือระเหยนํ้าออก  
ตามลั กษณะการแปรรูปผลิ ตภัณฑ์   
เช่น ถ้าต้องการนํ้าตาลสดไว้รับประทาน  
ก็ทำ�การต้มนํ้าตาลในกระทะให้เดือดแล้ว
บรรจุขวดสำ�หรับดื่ม หรือหากต้องการ
เป็นนํ้าตาลปึก ก็ทำ�การต้มเคี่ยวต่อไปอีก
ประมาณ 2 - 3 ชั่วโมง เพื่อระเหยนํ้าออก
จนจับตัวกันเหนียว จากนั้นกวนนํ้าตาล
ให้เข้ากันด้วยไม้ด้ามยาวที่ปลายด้านหนึ่ง
มีเส้นเหล็กขดเป็นวงสปริง แล้วจึงนำ�ไป
หยอดลงแม่พิมพ์

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

45ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร

การผลิตนํ้าตาล



การทำ�นํ้าหวานจาก 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลจาก ตำ�บลบางหมาก  

อำ�เภอกันตัง จังหวัดตรัง

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	คัดเลอืกงวงจากทีม่คีวามสมบรูณ์ ลอกกาบ  
บนงวงออกให้เหลือเฉพาะทะลายจากกับ
งวงจาก โยกหรือใช้เท้าเหยียบที่ทะลาย 
เหยียบลงให้ถึงพื้น งวงละจ�ำนวน 7 ครั้ง 
ต่อต้นต่อวนั เป็นเวลาทัง้หมดประมาณ 15 วนั

ที่มาและความส�ำคัญ
 	 “จาก” เป็นพืชสกุลปาล์มชนิดเดียวที่สามารถ
เจริญเตบิโตได้ดใีนป่าชายเลน และมกัขึน้เป็นดงขนาดใหญ่ 
เรียกว่า “ป่าจาก” โดยเฉพาะในพื้นที่ริมฝั่งแม่นํ้าตรัง  
เขตอ�ำเภอกันตัง จังหวัดตรัง บริเวณสองฝั่งแม่นํ้าจะ 
อุดมสมบูรณ์ไปด้วยป่าจาก ชุมชนในพ้ืนที่อ�ำเภอกันตัง
เป็นแหล่งป่าจากท่ีใหญ่ท่ีสดุของจงัหวดัและของประเทศ 
เป็นพืชเศรษฐกิจที่ส�ำคัญที่อยู่คู่วิถีชีวิตของคนในพื้นที่
มาช้านาน ชาวบ้านมีวิถีชีวิตในการหาเลี้ยงชีพด้วยการ
พ่ึงพาอาศยัต้นจาก โดยอาศยัภมูปัิญญาชาวบ้านทีไ่ด้รบั
การสืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษหลายชั่วอายุคน  
แต่ผ่านมาระยะเวลาหนึ่งการใช้ประโยชน์ต้นจากลดลง 
โดยเฉพาะการท�ำน�้ำตาลจากที่มีผู้ผลิตอยู่เพียง 5 ราย 
ในอ�ำเภอกันตัง ซึ่งการท�ำน�้ำตาลจากเป็นองค์ความรู ้
ทีม่คีวามเสีย่งต่อการสญูหายในอนาคต จึงมีความส�ำคัญ
เป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีการรักษา ถ่ายทอดองค์ความรู้
และน�ำองค์ความรู ้ไปพัฒนาต่อยอดและส่งเสริมให ้
มีการอุปโภคและบริโภคผลิตภัณฑ์จากต้นจากมากขึ้น

2	ตดัปลายงวงทีม่ทีะลายออก โดยเฉอืนจาก
ด้านล่างขึน้บนท�ำมมุ 45 องศา ให้บางทีส่ดุ  
ท�ำซ�้ำจ�ำนวน 3 วัน

3	เอากระบอกไม ้ไผ ่หรือขวดพลาสติก 
ทีเ่ตรยีม ไว้สอดเข้าไปในช่องทีเ่จาะไว้ เพือ่
รองรับน�้ำหวานที่หยดลงมา ทิ้งไว้ 1 คืน

ตรัง
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายสมบูรณ์ ผลิผล (วิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ่ อำ�เภอกันตัง)
เลขที่ 4/141 หมู่ 4 ตำ�บลบางหมาก อำ�เภอกันตัง จังหวัดตรัง 
โทรศัพท์ 08 3175 8339

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอกันตัง
เลขที่ 1/1 ถนนขื่อนา ตำ�บลกันตัง อำ�เภอกันตัง จังหวัดตรัง 
โทรศัพท์ 0 7525 1742

พิกัด

การแปรรูปนํ้าหวานจาก 
	 น�้ำหวานจากที่ได้จากการตัดปลายงวง
จากแล้ว สามารถน�ำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
หลักๆ ได้ 3 ชนิด ดังนี้

1	การท�ำน�ำ้ส้มจาก น�ำน�ำ้หวานทีก่รองแล้ว 
บรรจุลงในไหทิ้งไว้ 3 - 4 วัน ให้เกิด
กระบวนการหมัก จะมีฟองผุดข้ึนมา
เรื่อยๆ จนล้นปากไห รอจนหมดฟอง  
แสดงว่าเสรจ็สิน้กระบวนการหมกั ท�ำความ 
สะอาดด้านนอกแล้วป ิดปากไหด้วย
พลาสติกรดัปากไหให้สนทิ ทิง้ไว้อย่างน้อย 
6 เดือน สามารถน�ำมาประกอบอาหารได้ 
น�้ำส้มจากจะมีรสเปร้ียวใช้ปรุงรสแทน
มะนาว บรรจุขวดขนาด 750 มิลลิลิตร 
จ�ำหน่ายขวดละ 50 บาท

2	การท�ำน�้ำหวานจาก น�ำน�้ำหวานที่กรอง
แล้วใส่ลงในกระทะใบบวั ใช้ไฟแรง ต้มจน
น�้ำหวานเดือด คร้ังที่ 1 กวนน�้ำหวาน 
ในกระทะ และช้อนฟองออกให้หมด  
ต้มต่อไปจนน�ำ้หวานเดอืด คร้ังที ่2 ต้มนาน  
30 - 40 นาท ียกลงทิง้ไว้ให้เยน็ บรรจขุวด 
น�ำไปแช่ช่องน�ำ้แขง็ สามารถเก็บไว้ได้นาน
ประมาณ 7 - 10 วัน 

3	การท�ำน�ำ้ผึง้ (น�ำ้ตาล) น�ำน�ำ้หวานทีก่รอง 
แล้วใส่ลงในกระทะใบบัว ต้มจนน�ำ้หวานเดอืด  
กวนน�ำ้หวานในกระทะ และช้อนฟองออก
ให้หมด ต้มทิ้งไว้จนน�้ำหวานเปลี่ยนเป็น 
สนี�ำ้ตาล มคีวามหนดื รอให้เยน็และบรรจุ
น�้ำผึ้งจาก ใส่ขวดขนาด 750 มิลลิลิตร
จ�ำหน่ายราคาขวดละ70 บาท ขนาด 270 
มิลลิลิตร จ�ำหน่ายขวดละ 10 บาท
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นครศรีธรรมราช

การทำ�นํ้าตาลจาก 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลจาก ตำ�บลขนาบนาก  

อำ�เภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช

ที่มาและความส�ำคัญ
 	 ต�ำบลขนาบนาก อ�ำเภอปากพนังเป็นแหล่งปลูก 
ต้นจากแหล่งใหญ่ โดยต้นจากเป็นพืชท่ีมีภูมิปัญญา 
การใช้ประโยชน์ทีห่ลากหลายมาตัง้แต่บรรพบรุษุ เช่น การท�ำ 
น�ำ้ผึง้ข้น น�ำ้ผึง้โซม หรือน�ำ้ตาลป๊ีบ การท�ำน�ำ้ส้มจาก การน�ำ
มากลั่นเป็นแอลกอฮอล์ เรียกสุราชุมชน อาชีพหลักดั้งเดิม
ของชุมชนในพ้ืนที่คือการท�ำนา กับการท�ำไร่ จากช่วงป ี 
พ.ศ. 2530 เกดิกระแสการเล้ียงกุ้งทะเลในบ่อเชงิอตุสาหกรรม 
ท�ำให้พื้นที่ท�ำนา และพื้นที่ไร่จากถูกปรับเปลี่ยนกลายเป็น
บ่อเล้ียงกุ ้งทะเลจ�ำนวนมาก หลังจากประสบปัญหา 
การเลี้ยงกุ้งทะเล ชาวบ้านหันกลับมาท�ำไร่จากอีกครั้ง โดยมี  
“ไร่จันทรังษี” เป็นหนึ่งในไร่จาก ที่เปิดเป็นแหล่งเรียนรู้ 
อีกทั้งยังจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์น�้ำตาลจากอีกด้วย

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	เลือกทะลายที่ไม่แก่ จัดเลือกทะลาย 
ต้นที่สมบูรณ์เพียงต ้นละ 1 ทะลาย  
ปอกเปลือกหุม้ทะลายออก ทิง้ไว้ 15 - 20 วนั 

2	ใช้ไม้หุ้มยาง ตีที่ก้านทะลาย 30 - 40 ครั้ง
ต่อวัน จ�ำนวน 5 วนั ตวีนัเว้นวนั ทิง้ไว้ 20 วนั 
และท�ำการตีซ�้ำอีกจ�ำนวน 4 วัน ตีวัน 
เว้นวัน รวมเป็น 9 วัน เกษตรกรอาจจะ
ท�ำการตีก้านทะลายจากไม่เท่ากัน 

3	ตัดทะลายทิ้ง โดยให้เหลือแต่ก้านทะลาย
แล้วทิ้งไว้ 1 คืน ซึ่งเกษตรกรบางรายอาจ
ใช้ดินเหนียวปิดบริเวณก้านทะลายไว้เพื่อ
ให้หน้าปาดเย็น

4	รุ่งเช้าใช้ทับปาดที่ก้านทะลาย 2 - 3 ครั้ง 
เพื่อเอาน�้ำหวาน เกษตรกรส่วนใหญ่นิยม
ปาดคร้ังแรกในช่วงเยน็ ทิง้ไว้ 1 คนื ในช่วง
เช้าก็ท�ำการปาดซ�้ำอีก 1 คร้ัง เพ่ือให้ได้
ปริมาณน�้ำหวานเพิ่มมากข้ึน แล้วทิ้งไว้  
2 - 3 ชั่วโมง

5	ใช้กระบอกรองรับน�้ำหวานโดยต้องใส่	ไ ม ้
เคีย่มประมาณครึง่ฝ่ามอืลงไปในกระบอก
เพื่อป้องกันการบูดเสียของน�้ำหวาน
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายโกวิทย์ จันทรังษี 
เลขที่ 3 หมู่ 2 ตำ�บลขนาบนาก 
อำ�เภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
โทรศัพท์ 08 5784 5321

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอปากพนัง
เลขที่ 272 หมู่ 1 ซอยถมยา 1 ถนนชายทะเล 
ตำ�บลปากพนังฝั่งตะวันออก อำ�เภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
โทรศัพท์ 0 7551 7173

พิกัด

	 นํ้าหวานจากที่ได้จากการตัดปลายงวงจากแล้วสามารถน�ำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
หลักๆ ได้ 2 ชนิด ดังนี้

การแปรรูปนํ้าหวานเป็น
นํ้าตาลจาก 

1	น�ำน�ำ้หวานทีไ่ด้ใส่ถงุกรองเพือ่เอา
ไม้เคีย่มออก จากนัน้น�ำมามาเคีย่ว
ในกระทะ ใช้เวลาเค่ียวน�้ำหวาน
ประมาณ 3 - 5 ชั่วโมง 

2	เม่ือน�ำ้หวานเริม่เหนยีว ยกลงจาก
เตา เพ่ือท�ำการโซมด้วยไม้โซม
ประมาณ 30 นาที เพื่อให้น�้ำตาล
เย็นตัว

3	ตักน�้ำตาลจากกระทะบรรจุในปี๊บ 
เพื่อจ�ำหน่าย ปี๊บละ 1,200 บาท 

การแปรรูปนํ้าหวานเป็นนํ้าตาลผง

1	ใช้น�้ำหวานที่สะอาด มีสีใส ในช่วงเดือน มกราคม
ถึงเดือนมีนาคม จากงวง หรือทะลายที่ตัดใหม่ 
ในช่วง 1 - 15 วัน 

2	น�ำมาเค่ียวในกระทะ 3 - 5 ช่ัวโมง ใช้ไฟอ่อน  
ให้อุณหภูมิอยู่ในช่วง 120 - 125 องศาเซลเซียส 
ท�ำการกวน หรือเคีย่วด้วยไม้พายจนมคีวามเหนยีว 

3	เทน�้ำตาลลงในถาดไม้ ใช้ไม้พายขยี้ประมาณ  
20 - 30 นาที จนกลายเป็นน�้ำตาลผง 

4	น�ำไปตากแดด 1 ชั่วโมง แล้วน�ำมาผึ่งลมให้เย็น 
บรรจุลงภาชนะทีเ่ตรยีมไว้เพือ่จ�ำหน่ายต่อไป โดย
น�ำ้ตาลผงจ�ำหน่าย กโิลกรมัละ 120 บาท สามารถ
เก็บได้ประมาณ 6 เดือน ส�ำหรับการท�ำน�้ำตาลผง 
มเีกษตรกรในต�ำบลขนาบนาก เพยีงกลุม่เดยีวทีม่ี
การผลิต ซึง่ในปัจจบุนัไม่ได้ท�ำขายทัว่ไป แต่จะท�ำ
ตามปริมาณที่ลูกค้าสั่งในบางช่วงเท่านั้น
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การทำ�นํ้าตาลอ้อย 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลอ้อย ตำ�บลบ่อสวก

อำ�เภอเมืองน่าน จังหวัดน่าน 

ที่มาและความส�ำคัญ
	 บ้านป่าคาในอดีตเคยเป็นแหล่งเพาะปลูก และผลิต
น�้ำอ้อยที่ส�ำคัญของจังหวัดน่าน ด้วยสภาพของดินร่วนปน
ทรายเหมาะสมกับการปลกูอ้อย และมโีปแตสเซยีมอยูใ่นดนิ 
ท�ำให้อ้อยมคีวามหวานเป็นพิเศษ เพราะในอดตีคนในชนบท
จะบริโภคและใช้น�้ำอ้อย แทนน�้ำตาลทราย ทุกครอบครัว 
จะมีอาชีพปลูกอ้อย และแปรรูปน�้ำอ ้อยโดยสืบทอด
ภูมิปัญญาท้องถิ่นมาจากบรรพบุรุษ ซึ่งปัจจุบันยังคงมี 
ผูส้บืทอดภมูปัิญญาท้องถิน่ ในการปลูก และแปรรูปน�ำ้อ้อย
ในชมุชนอยูแ่ต่ไม่มากเช่นในอดตี เป็นการรวมกลุม่ชาวบ้าน
ทีย่งัหวงแหน รกัษาวถิแีละวฒันธรรมของชมุชน เป็นผูส้บืทอด 
ภูมิปัญญาท้องถ่ินดังกล่าวไว้ โดยในเดือนพฤศจิกายนถึง
กุมภาพันธ์ของทุกปีที่นี่จะเปิดให้ นักท่องเที่ยวได้สัมผัสวิถี
ชมุชน และได้ลิม้รสความหวานของอ้อยสด และน�ำ้อ้อยด้วย

น่าน
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายสุรพล วงค์ลังกา 
(วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปผลผลิตการเกษตรจากอ้อย บ้านป่าคา)
เลขที่ 166 หมู่ 2 ตำ�บลบ่อสวก อำ�เภอเมืองน่าน จังหวัดน่าน 
โทรศัพท์ 08 5710 1294

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอเมืองน่าน
หมู่ที่ 8 ตำ�บลถืมตอง อำ�เภอเมืองน่าน จังหวัดน่าน 
โทรศัพท์ 0 5478 5234

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1		น�ำอ้อยมาตัดเป็นท่อนพอประมาณ ขูดท�ำ 
	ความสะอาด ล้างน�้ำ แล้วน�ำเข้าเครื่องหีบอ้อย  
	บบีคัน้เอาน�ำ้อ้อยออกมา ส่วนชานอ้อยทีเ่หลอื 
	น�ำไปตากแห้งประมาณ 1 แดด จากนั้น น�ำมา 
	ท�ำเป็นเชื้อเพลิงเคี่ยวน�้ำอ้อย

2	กรองน�้ำอ้อยด้วยผ้าขาวบาง เอาสิ่งเจือปนออก 
	แล้วน�ำน�ำ้อ้อยมาต้ม เร่งไฟให้ร้อนจนน�ำ้อ้อยเดอืด

3เมือ่น�ำ้อ้อยเริม่งวดให้ผ่อนไฟลง และใช้ไม้พาย 
	คนให้ทั่ว และคนบ่อยๆ เคี่ยวด้วยไฟอ่อนจน 
	น�้ำอ้อยเริ่มเหนียว

4	เมื่อน�้ำอ้อยเหนียวได้ที่ มีสีน�้ำตาลไหม้ น�ำไป 
	ใส่ในแม่พิมพ์ที่เตรียมไว้ หรือปั้นเป็นก้อน

5	รอให้น�้ำอ้อยแข็งตัวประมาณ 3 - 5 นาท ี
	น�ำออกจากแม่พิมพ์ก็จะได้น�้ำตาลอ้อยแท้ 
	บรสุิทธิ ์เกบ็ไว้ในทีแ่ห้ง และเยน็ จ�ำหน่ายราคา  
	กิโลกรัมละ 50 บาท

พิกัด
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ที่มาและความสำ�คัญ
 	 ภูมิป ัญญาชาวบ ้านจากบรรพบุรุษ 
ที่สืบทอดสู ่ลูกหลานชาวไทลื้อ บ้านสบบง  
คอืผลติภัณฑ์จากต้นอ้อยโดยสมยัก่อนชาวบ้าน
ได้ใช้ท่อนไม้แกะเป็นท่อนฟันเฟืองจ�ำนวน 
2 ท่อน เพือ่ท�ำเคร่ืองหบีอ้อยโดยมีการใช้วัว หรอื
ควาย ขับเคล่ือนเครื่องหีบอ้อย และน�ำอ้อยมา 
หีบจนได้น�้ำ แล้วจึงน�ำไปใส่กระทะต้ม เคี่ยวจน

เหนียวข้น พอได้ที่จึงจัดท�ำเป็นก้อน เพื่อน�ำไปใช้ประโยชน์ เป็นวัตถุให้ความหวาน ต่อมาจึงได้
พัฒนาผลิตภัณฑ์ และวิธีการบางอย่างให้ทันสมัย และประหยัดเวลาการผลิต จึงได้คิดค้นเครื่อง
หีบอ้อยจากเหล็กเทียม ด้วยหัวรถไถเดินตาม เพื่อสะดวกต่อการผลิต และประหยัดเวลา รวมถึง
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สะดวก ต่อการใช้สอย จึงได้มาเป็นผลิตภัณฑ์ตราดอยอ้อย ซึ่งประกอบ
ด้วย อ้อยก้อน อ้อยกะทิ หรืออ้อยผสมเนื้อมะพร้าว งาขาว งาด�ำ  ถั่วลิสง และผลิตภัณฑ์ใหม่  
อ้อยผง ผลิตด้วยกรรมวิธีจากธรรมชาติที่สะอาดปลอดภัย สืบสานวัฒนธรรมท้องถิ่น เชิดชู
เศรษฐกิจระดับรากหญ้า

การทำ�นํ้าอ้อยภูซาง 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลอ้อย ตำ�บลสบบง 

อำ�เภอภูซาง จังหวัดพะเยา

พะเยา
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายธัชชยุต​ สามสี (วิสาหกิจชุมชนกลุ่มดอยอ้อยนํ้าอ้อยสบบง)
เลขที่ 150 หมู่ที่ 3 ตำ�บลสบบง 
อำ�เภอภูซาง จังหวัดพะเยา 
โทรศัพท์ 09 8816 1821

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอภูซาง
เลขที่ 250 ถนนสบบง-บ้านฮวก 
ตำ�บลสบบง อำ�เภอภูซาง จังหวัดพะเยา 
โทรศัพท์ 09 7297 3242

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	ตัดอ้อยจากไร่อ้อยด้วยแรงงานคน น�ำมาหีบด้วย
เครือ่งหบีอ้อย ใช้หวัรถไถเดนิตาม เป็นตวัขบัเคลือ่น

2	หลงัจากนัน้ จงึน�ำน�ำ้อ้อยทีไ่ด้ไปต้ม ประมาณ 4 – 5 
ชั่วโมง ต้มจนน�้ำอ้อยเหนียวและข้น

3	ยกลงจากเตา รอให้น�้ำอ้อยเย็น จึงท�ำเป็นก้อน 
จะได้น�้ำอ้อยก้อน

4	หากต้องการท�ำน�้ำอ้อยกะทิ น�ำมะพร้าวขูด และ
มะพร้าวหั่นชิ้น ลงเคี่ยว จนมะพร้าวสุกพอน�้ำอ้อย
ที่ใส่มะพร้าวเย็นลง ใส่ถั่วลิสงคั่ว งาขาว งาด�ำ  
คนให้เข้ากัน ท�ำเป็นก้อนจะได้น�้ำอ้อยกะทิ

พิกัด
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ที่มาและความสำ�คัญ
	 น�้ำตาลอ้อยอินทรีย์วิถีไทย เกิดจากการ
ค้นหาทุนเดิมที่มีอยู่แล้วในชุมชนท้องถ่ินของ
ตนเอง ซึ่งเกษตรกรส่วนใหญ่ในต�ำบลจอมบึง 
จงัหวดัราชบรีุ เป็นเกษตรกรชาวไร่อ้อย ในพืน้ที่
มีการปลูกอ้อยเพื่อส่งโรงงานน�้ำตาลในปริมาณ
มากในแต่ละปี แต่เกษตรกรกลับแบกรับภาระ
หนีส้นิและถกูกดราคาจากโรงงานน�ำ้ตาล ไร่สขุพ่วง 

จึงได้น�ำอ้อยที่มีมากในพื้นที่ มาปลูกในกระบวนการแบบอินทรีย์วิถีไทย และน�ำอ้อยมา 
แปรรูปเป็นน�้ำตาลอ้อย โดยใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น หีบน�้ำอ้อยมาเคี่ยวจนงวด กลายเป็นน�้ำตาล
อ้อยมีกลิ่นหอมรสหวานเฉพาะตัวที่แปลกไปจาก น�้ำตาลชนิดอื่น ซึ่งเกษตรกรเจ้าของเรื่องราว 
และผลผลติน้ีได้รับการตรวจสอบคณุค่า และคณุภาพ ภายใต้มาตรฐานอินทรีย์วิถไีทย (EarthSafe 
Standard) ซึ่งการันตีว่า ผลผลิตที่ได้รับปลอดภัย ไร้สารเคมี 100 เปอร์เซ็นต์ โดยเกษตรกร 
เป็นผู้ด�ำเนินชีวิตในวิถีแบบพอเพียง และรู้จักมาตรฐานอินทรีย์วิถีไทยแล้ว

การทำ�ไซรัปอ้อยอินทรีย์
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลอ้อย ตำ�บลจอมบึง

อำ�เภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี

ราชบุรี
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายอภิวรรษ สุขพ่วง 
เลขที่ 107 หมู่ 10 ตำ�บลจอมบึง อำ�เภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี
โทรศัพท์ 08 9379 8950

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอจอมบึง
ถนนราชบุรี-ผาปก ตำ�บลจอมบึง อำ�เภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี 
โทรศัพท์ 0 3226 1139

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	ท�ำการหีบอ้อย แล้วน�ำน�้ำอ้อยที่ได้ ใส่ลง
ในกระทะที่ตั้งอยู่บนเตาให้เต็ม ประมาณ 
60 ลิตร ต่อกระทะ

2	หลังติดไฟในเตา โดยใช้ชานอ้อยตากแห้ง 
โดยต้องให้ไฟร้อนอยู่ตลอดเวลา

3	เมื่อน�้ำอ้อยเดือด ให้ใช้สุ่มครอบไว้ และใช้
ไม้ตักฟองออกตลอดเวลา

พิกัด

4	เวลาประมาณ 4 ชัว่โมง จนน�ำ้อ้อยเริม่งวด 
มีลักษณะคล้ายน�้ำผึ้ง หรือตังเม

5	ค่อยๆ เบาไฟ เพื่อไม่ให้น�้ำอ้อยเดือดจัด  
ดูจากฟองน�้ำอ้อยท่ีเดือด ตักลงในขวด
บรรจุภัณฑ์ จ�ำหน่ายน�้ำเชื่อมไซรัปอ้อย
อนิทรย์ี ขนาด 185 มิลลลิติร ขวดละ 50 บาท
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ที่มาและความส�ำคัญ
	 วิสาหกิจชุมชนกลุ ่มน�้ำอ้อยเมืองป้าว บ้านขวัญ
ประชา ต�ำบลเขื่อนผาก ได้มีการแปรรูปน�้ำอ้อยก้อนมาเป็น
เวลากว่า 20 ปี ด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่นจากรุ่นสู่รุ่น สืบทอด
ในเขตพืน้ทีต่�ำบลป่าตุม้ และเข่ือนผาก อ�ำเภอพร้าว แรกเริม่
การด�ำเนินกิจกรรมจาก 2 คน และในปัจจุบันมีสมาชิก 
วสิาหกจิชมุชน จ�ำนวน 9 คน กลุม่มกีารพฒันาจนมผีลติภณัฑ์ 
ของกลุ่ม ได้แก่ น�้ำอ้อยก้อน น�้ำตาลอ้อย และน�้ำอ้อยคั้นสด 
แล้วยังได้พัฒนาอย่างต่อเนื่อง โดยการสร้างบรรจุภัณฑ ์
เพ่ือสร้างมลูค่าเพ่ิมให้กับผลติภณัฑ์ แต่ยงัคงรักษาวธิกีารผลติ 
แบบดั้งเดิม สืบทอดตามประเพณีวัฒนธรรมโบราณ ท�ำให้ 
กลุ่มมีรายได้เพิ่มขึ้นอีกด้วย

การแปรรูปอ้อยก้อน 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลอ้อย ตำ�บลเขื่อนผาก

อำ�เภอพร้าว จังหวัดเชียงใหม่

เชียงใหม่
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายบุญศรี ใจด้วง 
(วิสาหกิจชุมชนกลุ่มนํ้าอ้อยเมืองป้าว บ้านขวัญประชา)
เลขที่ 37 หมู่ 8 ตำ�บลเขื่อนผาก 
อำ�เภอพร้าว จังหวัดเชียงใหม่ 
โทรศัพท์  08 0037 4787

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอพร้าว
หมู่ที่ 4 ตำ�บลเวียง อำ�เภอพร้าว จังหวัดเชียงใหม่
โทรศัพท์ 0 5347 5295

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

พิกัด

1	คัดเลือกต้นอ้อยที่มีคุณภาพดี ปริมาณ
น�้ำตาลสูง ไขมันต�่ำ เพื่อลดการไม่จับเป็น
ก้อนของน�ำ้อ้อยมาปรมิาณ 1 ตนั โดยเน้น
ใช้สายพันธุ์ ขอนแก่น 2 และขอนแก่น 3

2	น�ำต้นอ้อยมาเข้าหีบ เพ่ือบีบเอาน�้ำอ้อย 
ปริมาณ 500 กิโลกรัม		

3กรองน�้ำอ้อยที่ได้มา ใส่กระทะเพ่ือเคี่ยว  
ปริมาณ 70 กิโลกรัมต่อกระทะ จะได้
ทัง้หมด 7 กระทะ ผสมปนูขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
เค่ียวโดยใช้ไฟอ่อน ประมาณ 1 - 2 ชัว่โมง
ในกระทะแรก และ 30 - 45 นาทใีนกะทะ
ถดัไป โดยรวม 7 กระทะ ใช้เวลาประมาณ 
7 - 8 ชั่วโมง

4น�ำน�้ำอ้อยที่ได้ ออกมากวนด้านนอก 
เพื่อลดอุณหภูมิ 1 - 2 นาที จากนั้นเทใส่ 
แม่พมิพ์ ใช้เวลา 2 - 3 นาท ีใช้ไม้ปาดให้เรียบ  
จะได้น�้ำอ้อยก้อนปริมาณ 100 กิโลกรัม 
ต่อต้นอ้อยน�ำ้หนกั 1 ตนั ขึน้อยูก่บัความหวาน  
และคุณภาพของอ้อย
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การท�ำน�้ำตาลอ้อยก้อน
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลอ้อย ตำ�บลชื่นชม  

อำ�เภอชื่นชม จังหวัดมหาสารคาม

มหาสารคาม

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	น�ำอ้อยที่ตัดมาหีบเพื่อบีบเอาน�้ำ และควรเคี่ยว	
ภายในวันนั้น ถ้าทิ้งไว้ข้ามคืน จะท�ำให้เป็น
น�้ำตาลได้ยาก

2	กรองน�ำ้อ้อยด้วยผ้าขาวบาง เพือ่น�ำสิง่เจอืปน 
ออกให้สะอาด แล้วน�ำไปน�ำไปเคีย่วในกระทะ 
โดยใช้ไฟสม�่ำเสมอ เมื่อน�้ำอ้อยเร่ิมเดือด 
ท�ำการช้อนฟองออก

ที่มาและความส�ำคัญ
 	 เกษตรกรบ้านโคกกลาง ต�ำบลชื่นชม 
อ�ำเภอชื่นชม จังหวัดมหาสารคาม มีอาชีพท�ำ 
น�้ำอ้อยก้อนเป็นอาชีพเสริมหลังจากการท�ำนา  
เพ่ือสร้างรายได้เสรมิให้แก่ครอบครวั เป็นอาชพีทีท่�ำ 
กนัมานานโดยสบืทอดมาจากบรรพบรุษุ แต่เครือ่งมอื  
และอุปกรณ์มีการพัฒนาไปตามสภาพสังคม  
และส่ิงแวดล้อมทีเ่ปลีย่นไป การท�ำน�ำ้อ้อยก้อนถอื
ได้ว่าเป็นการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเพ่ือ
เพิ่มมูลค่าโดยเกษตรกรเอง ซึ่งเริ่มตั้งแต่การปลูก
อ้อยครั้งแรกในช่วงปลายฤดูฝน ประมาณเดือน
ตุลาคมถึงเดือนพฤศจกิายน พอครบ 1 ปี กส็ามารถ 
ตดัอ้อยมาแปรรปูได้ อ้อยทีป่ลูกสามารถเกบ็เก่ียว 
ผลผลิตได้นาน 3 - 4 ปี จึงจะรื้อปลูกใหม่
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายโสภิส ปะวะเท (วิสาหกิจชุมชนอ้อยแปลงใหญ่ บ้านโคกกลาง)
เลขที่ 67 หมู่ 7 ตำ�บลชื่นชม อำ�เภอชื่นชม จังหวัดมหาสารคาม
โทรศัพท์ 08 0750 9771

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอชื่นชม
หมู่ 3 ตำ�บลชื่นชม อำ�เภอชื่นชม จังหวัดมหาสารคาม
โทรศัพท์ 0 4375 1194

3	เมือ่น�ำ้อ้อยเดือดมากจนกลายเป็นน�ำ้เชือ่ม 
จะต้องกวนน�้ำเชื่อมให ้ทั่วๆ กระทะ  
เพ่ือไม่ให้น�้ำเชื่อมไหม้ที่ขอบกระทะได้ 

4	เมือ่น�ำ้เช่ือมยบุตัวให้ใช้ไม้แป้นตกัน�ำ้เชือ่ม 
ไปทดสอบโดยการเขย่าในน�้ำเย็น ให้น�้ำเชือ่ม
หลุดจากแป้น ถ ้าบีบดูแล ้วน�้ำเชื่อม 
ยังอ ่อนตัวอยู ่  ให ้เคี่ยวต ่อไปจนกว่า 
น�้ำเชื่อมจะแข็งตัว

พิกัด

5	ระหว่างทีร่อน�ำ้เชือ่มนัน้ ให้เตรยีมพมิพ์ไว้
ส�ำหรับหยอดน�้ำเชื่อม

6	หยอดน�้ำเช่ือมใส่พิมพ์แล้วทิ้งไว้ประมาณ  
8 - 10 นาที จนน�้ำตาลแข็งตัว แล้วแคะ 
ออกจากพิมพ์

7	ใช้ใบอ้อยถกัเป็นชะลอม เพือ่บรรจนุ�ำ้ตาล 
อ้อยก้อน
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เจ้าของภูมิปัญญา 
นายพีรณัฐ แสงยอด (กลุ่มนํ้าอ้อยบ้านเทอดไทย 1)
เลขที่ 262 หมู่ 13 ตำ�บลเทอดไทย อำ�เภอแม่ฟ้าหลวง 
จังหวัดเชียงราย  โทรศัพท์ 08 7696 0437

ติดต่อสอบถาม
สำ�นักงานเกษตรอำ�เภอแม่ฟ้าหลวง				  
เลขที่ 1/1 ตำ�บลแม่ฟ้าหลวง อำ�เภอแม่ฟ้าหลวง
จังหวัดเชียงราย โทรศัพท์ 0 5350 6703

พิกัด

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1	 เลือกใช้อ้อยสายพันธุ ์ดั้งเดิม น�ำต้นอ้อย 
ท่ีได้อายเุหมาะแก่การหบีนํา้มาล้างให้สะอาด

2น�ำน�้ำอ ้อยที่ได ้มาเคี่ยวไฟอ่อนประมาณ  
4 ชั่วโมง

3	น�ำน�้ำอ้อยที่เค่ียวแล้ว มาเทลงแม่พิมพ์บรรจุ
ในถุงเพื่อจ�ำหน่ายหรือบริโภคในครัวเรือนต่อไป 
ราคาจ�ำหน่ายกิโลกรัมละ 50 บาท

การแปรรูปนํ้าอ้อย 
ภูมิปัญญาการผลิตนํ้าตาลอ้อย ตำ�บลเทอดไทย

อำ�เภอแม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย

ที่มาและความส�ำคัญ
 	 เดิมชุมชนนี้เป็นคนชาวไทยใหญ่ในรัฐฉานของ
ประเทศพม่า ซึ่งหนีการสู้รบมาตั้งรกรากในพื้นที่นี้แล้ว 
ตั้งชื่อบ้านว่า บ้านหินแตก และมาเปลี่ยนในภายหลังจาก
ทีม่กีารสูร้บกบัรัฐบาลไทย เป็นบ้านเทอดไทย โดยยงัรักษา
วัฒนธรรม และประเพณีของตนอย่างเข้มแข็ง รวมถึงการ
หีบน�้ำอ้อยพันธุ์พื้นเมือง และแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ 
ซึ่งยังคงรักษาวิธีการดั้งเดิมไว้จนถึงปัจจุบัน

เชียงราย
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แนวทางการพัฒนาต่อยอด
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตรการผลิตนํ้าตาล

	 แนวทางการพัฒนาต ่อยอดและอนุ รักษ  ์
ภมูปัิญญาท้องถิน่การผลติน�ำ้ตาล จากผลผลิตทางการ
เกษตร นอกจากการผลิตออกมาได้เป็นผลิตภัณฑ์ใน
รูปแบบดั้งเดิม เช่น น�้ำตาลมะพร้าว น�้ำตาลโตนด 
น�้ำตาลจาก และน�้ำตาลอ้อย เกษตรกร เจ้าหน้าที ่
ส่งเสริมการเกษตร ผู ้บริโภค รวมถึงทุกภาคส่วน 
ที่เกี่ยวข้อง ยังสามารถพัฒนาต่อยอดสร้างผลิตภัณฑ์ 
เพิม่มลูค่า เพือ่เพิม่รายได้จากแนวทางการพฒันา ดงันี ้

1	การพัฒนาศักยภาพการผลิตเพ่ือเพ่ิมขีด 
ความสามารถในการแข ่งขัน โดยการ 
ปรับปรุงหรือใช้พันธุ์พืชที่เหมาะสม ด้วย 
การน�ำเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่มาใช้ 
ผสมผสานกับภูมิปัญญาท้องถิ่น 

2	อนุรักษ์ภูมิปัญญาการผลิตน�้ำตาล ด้วยการ 
สร้างแรงจูงใจในการสืบทอดอาชีพ ส่งเสริม 
ให้มีการเผยแพร่ภูมิปัญญา วิถีชีวิตและ 
วัฒนธรรม เพื่อสร้างการรับรู้ และกระตุ้น 
ความสนใจ

3	ส ่งเสริมการท ่องเที่ยวเชิงเกษตรและ 
เชิงวัฒนธรรม เพื่อสร้างรายได้ ควบคู่ไปกับ 
การประกอบอาชีพการเกษตร และกระตุ้น 
การมีส่วนร่วมของคนในชุมชน

4	การสร้างความรู้ความเข้าใจถึงความส�ำคัญของการพฒันาคณุภาพสินค้าให้ได้มาตรฐาน
ความปลอดภัย และโทษของการใช้สารพิษ
ในกระบวนการผลติแก่เกษตรกร และผูบ้รโิภค  
รวมถึงพัฒนาและส่งเสริมผลิตภัณฑ์ให้ได้
มาตรฐาน

5	การ วิจั ยและพัฒนาผลิตภัณฑ ์ 
เพื่อสร้างมูลค่า และการขยายตัว 
ทางธุรกิจ เพิ่มความหลากหลาย 
ให ้กับสินค ้า  ด ้วยการค�ำนึงถึ ง 
ความต้องการ และความเหมาะสม
ของผู ้ บ ริ โภคหรื อลู กค ้ า  เช ่ น  
กลุ่มลูกค้าผู้รักสุขภาพ กลุ่มแม่บ้าน 
และกลุ่มลูกค้าทั่วไป เป็นต้น

6	ส่งเสริมการรวมกลุ่มและการสร้าง เครือข่ายเกษตรกร สนับสนุนกลุ่ม 
ให้มีความเข้มแข็ง พัฒนาทักษะ  
ความรู้ในทุกมิติ
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ตัวอยา่งการสรา้งมลูคา่เพิม่จาก นํา้ตาลมะพร้าว
	 การสร้างมูลค่าเพิ่มจากน�้ำตาลมะพร้าว โดย
จังหวัดสมุทรสงคราม มีนโยบายที่ต้องการส่งเสริม
อนุรักษ์และต่อยอดการผลิตน�้ำตาลมะพร้าวแม่กลอง 
ให้อยูคู่ก่บัจงัหวดัสมทุรสงคราม จังหวัดได้ให้การส่งเสริม
การแปรรปูผลติภณัฑ์น�ำ้ตาลมะพร้าว เพือ่กระจายรายได้ 
ทางเศรษฐกจิสูเ่กษตรกรและชมุชนในพ้ืนที ่มกีารพัฒนา
ต่อยอดเป็นน�้ำตาลมะพร้าวแท้แม่กลองขนาดซองละ 
8 กรัม ใช้ส�ำหรับชงกับกาแฟ แปรรูปเป็นก้อนใช้ในการ
ปรุงอาหาร พร้อมทั้งมอบครุภัณฑ์เคร่ืองท�ำน�้ำตาล
มะพร้าวแท้แม่กลองแบบซองให้กับวิสาหกิจชุมชน 
อ�ำเภอละ 1 เครื่อง เพื่อน�ำไปต่อยอดแปรรูปผลิตภัณฑ์
น�้ำตาลมะพร้าวแท้แม่กลองสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
ผลติภณัฑ์ของกลุ่ม ปัจจุบันมีการต่อยอดการใช้มะพร้าวแท้ 
กับหลายๆ ผลิตภัณฑ์ เช่น การต่อยอดเป็นน�้ำตาลเม็ด  
น�ำ้ตาลผง น�ำ้ตาลไซรปั น�ำ้ตาลไซเดอร์ ซึง่สามารถน�ำไป
ใช้เป็นส่วนผสมของอาหารคาวหวานและเครือ่งดืม่ต่างๆ  
ได้อย่างหลากหลาย

     การสร้างมูลค่าเพิ่มจากน�้ำตาลจาก  
โดยส�ำนกังานส่งเสรมิการศกึษานอกระบบ 
และการศึกษาตามอัธยาศัย (กศน.) 
อ�ำเภอกนัตงั มกีารจดัท�ำหลกัสตูรท้องถิน่  
“การท�ำน�ำ้ตาลจาก” จ�ำนวน 40 ชัว่โมง  
โดยมีการรวมกลุ่มชาวบ้านผู้ประกอบ
อาชีพจากต้นจาก กว่า 30 คน เพื่อมา 
เรียนรู้การท�ำน�้ำตาลจากเป็นผลส�ำเร็จ  
สามารถสร ้างเป ็นสินค ้าของชุมชน 
ได้หลายอย่าง ทั้งน�้ำตาลจากสด น�้ำตาล
จากเข้มข้น และน�้ำส ้มจาก ซึ่งเป็น 

ที่ต ้องการของลูกค ้าเป ็นจ�ำนวนมาก จากนั้น 
ส�ำนักงานพัฒนาชุมชน ได้เข้ามาส่งเสริมต่อยอด 
ด้วยการให้สมาชิกได้มีการคิด วางแผน การเขียน
โครงการรองรับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ 
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์เข้าสู่มาตรฐานสินค้าชุมชน 
(OTOP) ต่อไป 
      ไร่จันทรังสี โดยคุณโกวิทย์ จันทรังสี เป็นแหล่ง
เรียนรู้เรื่องราวของต้นจาก ได้มีการแปรรูปน�้ำตาลสด 
และน�้ำตาลปี๊บที่ได้จากต้นจาก แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
ที่หลากหลาย เช่น น�้ำผึ้งจาก น�้ำตาลจากชนิดผง และ
น�้ำส้มจาก เป็นต้น

ตัวอย่างการสร้างมูลค่าเพิ่มจาก นํ้าตาลจาก
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ตัวอย่างการสร้างมูลค่าเพิ่มจาก นํ้าตาลโตนด
	 การสร้างมูลค่าเพิ่มจากน�้ำตาลโตนด โดย บริษัท ตาลบุรี ฟู้ด จ�ำกัด มีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการสร้างมูลค่าเพิ่ม สร้างงานและอาชีพให้กับชุมชนจากการ
ปลูกตาลโตนดในรูปแบบเกษตรอินทรีย์เชิงอนุรักษ์ในจังหวัดสงขลาและจังหวัด 
ใกล้เคยีง ช่วยสร้างรายได้ให้กับชมุชนผูป้ลกูตาลโตนดอย่างยัง่ยนืมกีารวจิยัการแปรรปู 
และพัฒนาเครื่องปอกจาวตาลและเนื้อลูกตาล ตลอดจนเครื่องผลิตน�้ำหวาน 
ตาลโตนด และน�ำ้ตาลโตนดชนดิผง โดยไม่ต้องผสมน�ำ้ตาลทราย สามารถน�ำมาพฒันา 
ต่อยอดให้เป็นผลิตภัณฑ์ได้อย่างหลากหลาย มีค่าดัชนีน�้ำตาลต�่ำ  ซึ่งผู้รักสุขภาพ  
ผู้ป่วยเบาหวาน และความดัน สามารถรับประทานได้

มูลค่าเพิ่มที่ได้จากโครงการ

1	สร้างอาชีพและรายได้ให้กับชุมชนผู้ปลูก
ตาลโตนด จ�ำนวน 148 ครัวเรือน ให้เพิ่ม
ขึ้นกว่า 2.5 เท่า จากการรับซื้อน�้ำตาลสด 
จาก 80 บาท เป็น 200 บาท คิดเป็นเงิน
ประมาณ 3.3 ล้านบาทต่อปี

2	เพิม่มลูค่าผลติภณัฑ์น�ำ้ตาลโตนด 2-3 เท่า 
จาก 150 บาทต่อกโิลกรมั เป็น 330 - 350 บาท 
ต่อกิโลกรัม

3	สร้างยอดขายให้ปี พ.ศ. 2561 ประมาณ 
8 ล้านบาท

ประโยชน์ที่ได้รับ

1	เพิ่มทางเลือกในการบริโภคน�้ำตาลให้กับ 
ผู ้รักสุขภาพ ผู ้ป่วยโรคเบาหวานและ 
ความดัน

2	สร้างงานจากตาลโตนดให้กับชุมชนได ้
ตลอดปี และช่วยลดปัญหาการว่างงาน

3	ช่วยลดการใช้สารเคมีด้วยการส่งเสริม 
การปลูกต้นตาลโตนดเกษตรอินทรีย ์ 
เชิ งอนุรักษ ์และยกระดับผลิตภัณฑ  ์
ตาลโตนดจากชุมชนสู่ตลาดโลก
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 	 	 คุณวราภัสร์ ศรีเดช ที่ผันตัวเองมาเป็นเกษตรกร 
ทีจ่งัหวดัชยันาท คดิค้นผลติภัณฑ์แปรรปูจากอ้อย ทัง้น�ำ้ตาลอ้อย  
ไซรัปอ้อย และสครับจากน�้ำตาลอ้อย ที่ใช้วัตถุดิบจาก
ธรรมชาติปลอดภัย และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ยกตัวอย่าง
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ของที่ฟาร์ม ได้แก่ 

		น�้ำตาลอ้อย เมื่อน�ำมาบรรจุให้สวยงาม สามารถสร้าง 
มูลค่าเพิ่มจาก 3 กระปุก 100 บาท เป็นกระปุกละ 150 บาท

		ไซรัปอ้อย บรรจุใส่ขวดที่สวยงามและได้มาตรฐาน  
สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มได้เป็นขวดละ 200 บาท 

	 	สครับผิวจากน�้ำตาลอ้อย สามารถท�ำขายได้ในราคา
กระปุกละ 250 - 300 บาท 

	 	 คุณยุทธพงษ์ กอบกาญจนา เจ้าของไร่จอมยุทธ ์ 
ที่ปลูกอ้อยอินทรีย์ มีใบรับรองเกษตรอินทรีย์แบบมีส่วนร่วม 
จากสามพรานโมเดล มกีารน�ำน�ำ้อ้อยมาแปรรปูเพือ่เพิม่มลูค่า 
โดยท�ำน�ำ้อ้อยคัน้น�ำ้เป็นหลกั และยงัท�ำน�ำ้ตาลทัง้น�ำ้ตาลป๊ีบ 
น�้ำตาลทราย และไซรัปด้วย 

ตัวอย่างการสร้างมูลค่าเพิ่มจาก นํ้าตาลอ้อย
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