
กระบวนการผลิตน้ำตาลมะพราว 

เตรียมอุปกรณและวิธีเก็บน้ำตาลมะพราว 

1. เตรยีมอุปกรณ มีดปาดตาล กระบอกเกน็น้ำตาล เศษไมพะยอม(สารกันบูดธรรมชาติ) 

2. ปนตนมะพราวโดยใชไมพะองและนำมีดปาดที่งวงตาลลึก 1-2มิล จากนั้นนำกระบอกมารองน้ำตาล 

3. เก็บตาลเชา(04.00-07.00)และตาลบาย(15.00-20.00) ตาลบายจะมีการอุนฆาเชื้อและนำมากวน

พรอมตาลเชา 

 

การตมน้ำตาลมะพราว 

1. จำนวนกระทะในการตมจะขึ้นอยูกับปริมาณน้ำตาลมะพราว โดยการตมมากกวา 1 กระทะ จะชวยลด

ระยะเวลาในการตมได แตละกระทะใชเวลาตมไมเทากัน กระทะที่ 1 จะใชเวลา 1.30 ชม. หลังจากตม

เสรจ็ จะนำน้ำตาลจากกระทะที่ 2 มาไวที่กระทะแรกโดยวธิีการตัก และตมอีก 45นาที ใชโค ครอบกัน

น้ำตาลลนระหวางน้ำตาลเดือด 

2. สังเกตุที่สีของน้ำตาล หากสีเขมไดที่หรือฟองจากการตมเริ่มหมด จะนำไปกวนในขั้นตอไป 

 

 

การกวนน้ำตาลมะพราว 

1. กวนดวยมือ จะใชระยะเวลา5-10 นาที แบงเปน 3 ทาในการกวน คือ กวนรอบกระทะ หมุนซาย-ขวา 

และ ยก-สะบัด 

2. กวนดวยเครื่อง จะใชเครื่องกวนน้ำตาลมะพราวประมาณ 5-10 นาที แตจะมีการใชแรงงานคนเขาไป

ชวยเครื่องกวนใหน้ำตาลมะพราวเปนเนือ้เดียวกัน 

 

การบรรจุ 

1. จะใชวิธีการเท หรือ หยอดขึ้นรูป แลวแตภาชนะที่ใส จะเปนการใชแรงงานคนทั้งหมด 

 

 

 

 

 

นายคชธร อางบุญพงษ 

สถาบันวิจยัเกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร 



ขอมูลปญหา ความตองการ และเงื่อนไขความตองการใน

กระบวนการผลิตน้ำตาลมะพราว 

เก็บน้ำตาลมะพราว  

- เรื่องขาดแคลนแรงงานคนเก็บน้ำตาลมะพราว 

- ตนมะพราวสูงอาจทำใหเกิดอันตรายขณะเก็บเกี่ยวได 

- การเก็บน้ำตาลมะพราวจะตองเก็บทุกวนัตลอดระยะเวลา 8เดือน และจะมีการเวนชวงพักตน 4เดือน 

 

 

 

การกวนน้ำตาลมะพราว 

- ไมมีเครื่องจักรในการชวยยกระหวางเตาไปที่กวนน้ำตาลมะพราว อาจทำใหเกิดอันตรายในระหวางการยกได 

- ขาดแคลนแรงงานสำหรับการกวนดวยคน และแรงงานตองมีความชำนาญในการกวนน้ำตาลมะพราว 

- เคร่ืองจักรในการกวนน้ำตาลมะพราว ยังจะตองใชแรงงานคนชวยหรอืควบคุมทศิทางของใบกวนทำใหไมสามารถ

ปลอยใหเครื่องกวนทำงานไดดวยตัวเอง 

 

 

การบรรจุหรือขึ้นรูปน้ำตาลมะพราว 

- ชาวสวนยังไมมีการนำเคร่ืองจักรชวยในการบรรจุน้ำตาลมะพราว 

- น้ำตาลมะพราวที่ไดหลงัจากการกวน จะตองรบีบรรจุหรอืหยอดขึ้นรูป กันน้ำตาลมะพราวแข็งตัว 

 

 

 

 

นายคชธร อางบุญพงษ 

สถาบันวิจยัเกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร 


