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บทที่ 1 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของปาล์มสาคู 

  
 
พืชตระกูลปาล์มสามารถพบได้ทั่วไปบนโลกนี้ แต่ความหลากหลาย

ของสายพันธุ์และปริมาณที่พบ พบได้มากในเขตร้อนชื้นรอบๆ เขตศูนย์สูตร 
โดยเฉพาะทวีปเอเชียและอเมริกาใต้ ซึ่งมีอุณหภูมิและความชื้นสูงเหมาะกับ
การเจริญเติบโตได้ดี ส่งผลให้มีความหลากหลายของพันธุ์พืชและปริมาณที่
พบ เช่น สาคู มะพร้าว ตาลโตนด ปาล์มน้ํามัน เป็นต้น (ภาพที่ 1.1) นับแต่
อดีตมนุษย์ได้ใช้ประโยชน์จากต้นปาล์มในหลายรูปแบบ ได้แก่ การนํามา
ประกอบอาหาร สร้างบ้านเรือน ทําเป็นเครื่องใช้ไม้สอยในครัวเรือน 
เครื่องนุ่งห่ม เครื่องประดับ เป็นต้น ในส่วนของการนํามาประกอบอาหารนั้น 
พบว่าผลผลิตที่ได้มาจากปาล์มมีหลากหลายชนิดมีทั้งให้น้ํามัน ให้แปูงและ
น้ําตาล (Koonlin, 1979) ดังนี้ 

 ปาล์มที่ให้นํ้ามัน (Oleaginous palms)  เช่น  
   มะพรา้ว (Coconut plam, Cocos nucifera)  
   ปาล์มน้ํามัน (Oil palm, Elaeis guineensis) 

 ปาล์มที่ให้นํ้าตาล (Sacchariferous palms) เช่น  
   ตาลโตนด (palmyra, Borassus spp.)  
   อินทผลัม (date palm- Phoenix dactilifera)  
   มะพรา้ว   

 ปาล์มที่ให้แปูง (Farinaceous palms) เช่น  
   ปาล์มสาค ู(Sago palm, Metroxylon sagu,   
   Metroxylon rumphii or Metroxylon spp.) 
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ภาพที ่1.1 รูปลักษณ์ของพืชตระกูลปาล์มชนิดต่างๆ 
 
ปาล์มหลากหลายชนิดนี้ได้ เข้ามามีบทบาทในวัฒนธรรมการ

ดํารงชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย์ในท้องถิ่นที่อาศัย ดังเช่น มะพร้าวมี
บทบาทในการดํารงชีพของประชาชนในเขตอินโดแปซิฟิก ปาล์มน้ํามันยัง
ประโยชน์ต่อชาวแอฟริกัน ส่วนชาวเอเชียใต้มีชีวิตเกี่ยวพันกับตาลโตนด  
แม้แต่ในเขตทะเลทรายก็ยังมีผลอินทผลัมที่ให้สารอาหารและแคลอรี่สูง 
เช่นเดียวกับชาวมีลานีเซียน-พอลินีเซียนที่ดําเนินชีวิตอยู่ได้ด้วยปาล์มสาคู  

ปาล์มสาคูเป็นพืชที่ได้รับการบันทึกว่าเป็นต้นไม้อาหารที่เก่าแก่    
และยังเป็นพืชอาหารหลักของชาวพื้นเมืองที่อาศัยในเขตแถบศูนย์สูตร การ
ประกอบอาหารจากต้นสาคูนั้น จะใช้แปูงที่สะสมอยู่ในลําต้นของสาคูมา
ดัดแปลงเป็นอาหารประเภทต่างๆ ซึ่งแตกต่างจากพืชชนิดอื่น ๆ ที่มักจะสะสม
แปูงอยู่ในหัวใต้ดิน เช่น มันฝรั่ง มันสําปะหลัง มันเทศ เป็นต้น แปูงจากเมล็ด
ธัญพืช เช่น แปูงข้าวสาลี แปูงข้าวเจ้า แปูงข้าวเหนียว เป็นต้น  แปูงจากถั่ว 
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เช่น แปูงถั่วเขียว แปูงถั่วเหลือง เป็นต้น  ในส่วนของแปูงสาคูนั้น นอกจากจะ
นํามาประกอบเป็นอาหารโดยตรงแล้ว ปาล์มสาคูยังใช้ประโยชน์ในด้านอื่น 
ได้อีกหลายประการ ได้แก่ 

ใบ นํามาเย็บเป็นตับเพื่อใช้มุงหลังคาบ้านหรือกั้นฝาบ้าน ห่อขนม 
สานเป็นตะกร้า กระจาดหรือเสื่อ เป็นต้น  

ก้านใบย่อย ลอกเอาสว่นใบออกใช้ทําไมก้วาด 
ลําต้น ซึ่งมีความแข็งแรง สามารถใช้ประโยชน์จากเนื้อไม้เพื่องาน

ก่อสร้างหรืออุปกรณ์เครื่องใช้ในครัวเรือน และส่วนที่เหลือของลําต้นยัง
สามารถใช้เป็นเชื้อเพลิงได้ แต่โดยส่วนใหญ่เมื่อกล่าวถึงสาคูแล้ว เรามักจะ
นึกถึงต้นสาคูที่นํามาผลิตเป็นแปูงเพื่อใช้เป็นอาหาร 

ปัจจุบันในประเทศไทยมีการใช้ประโยชน์จากปาล์มสาคูและได้รับ
ความสนใจเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ  แต่พื้นที่ปุาสาคูกลับลดลงมาก เนื่องจากความ
ต้องการใช้พื้นที่ปุาสาคูไปทําอย่างประโยชน์อย่างอื่น อย่างไรก็ดีสาคูมีคุณค่า
มากกว่าที่คิด สาคูจัดว่าเป็นพืชสารพัดประโยชน์ เช่น แปูงสาคูคุณสมบัติ
พิเศษ สามารถสร้างรายได้ มีความยั่งยืน ปุาสาคูช่วยอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
ทนทานต่อศัตรูพืชและภัยธรรมชาติและช่วยให้ระบบวนเกษตรของชุมชน
เข้มแข็ง (นิพนธ์, 2557) การจัดการความรู้เกี่ยวกับปาล์มสาคู จึงมี
ความสําคัญมากในอนาคต ทั้งนี้เพื่อให้ปาล์มสาคูเป็นพืชที่ควรอนุรักษ์ไว้เพื่อ
การดํารงชีพและการใช้ประโยชน์ของมนุษย์ การจัดการความรู้ที่เป็นภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นและความรู้จากงานวิจัยที่เพิ่มมากขึ้น เพื่อให้ปาล์มสาคูยังคง
อยู่อย่างยั่งยืน และสามารถพัฒนาเป็นวัตถุดิบเพื่ออุตสาหกรรมต่อไป 
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1.1  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของปาล์มสาค ู

สาคูหรือปาล์มสาคู (Sago palm) เป็นพืชในวงศ์ปาล์ม(Palmae) 
เป็นไม้ยืนต้นชนิดหนึ่ง เมื่อต้นโตเต็มที่จะมีลักษณะคล้ายต้นมะพร้าวหรือต้น
ปาล์ม สาคูจัดเป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยวชอบขึ้นในที่ชุ่มชื้นแฉะมีน้ําขังตลอดปี 
เรียกว่าปุาพรุ (Peat swamp forest) ซึ่งมีการทับถมของอินทรีย์วัตถุเป็น
เวลานาน และพื้นที่ที่มีน้ําจืดไหลผ่าน เช่น แม่น้ํา ห้วย หนอง คลองและบึง  
สาคูเป็นพืชที่ต้องการน้ําปริมาณสูง มีฝนตกสม่ําเสมอหรือค่อนข้างตกชุก
ประมาณ 1,000-2,500 มิลลิเมตรต่อปี ชอบอากาศร้อนชื้นที่อุณหภูมิ
ประมาณ 29-30 องศาเซลเซียส สาคูสามารถทนต่อสภาพน้ําท่วมขังหรือน้ํา
แห้งเป็นระยะเวลานานได้เป็นอย่างดี สาคูขยายพันธุ์ด้วยการแตกหน่อหรือ
เมล็ด ทั้งวิธีตามธรรมชาติและการเพาะขยายพันธุ์ (McClatchey, 2006)  
 ล าต้น สาคูมีลักษณะของลําต้นคล้ายกับต้นตาลโตนด ต้นลาน  ต้น
ปาล์ม และต้นมะพร้าว ลําต้นตรงไม่มีหนามตามลําต้น เมื่อโตเต็มที่ จะมี
ความสูงประมาณ 10-12 เมตร เส้นผ่าศูนย์กลางลําต้นประมาณ 35-60 
เซนติเมตร ขึ้นอยู่กับสภาพของพื้นที่และความอุดมสมบูรณ์ของดิน สาคูเป็น
พืชที่แตกหน่อออกจากรากเหง้าของต้นเดิม รากเหง้านี้จะค่อย ๆ โตและ
ทอดยาวอยู่เหนือผิวดินทางด้านข้างของต้นเดิม แขนงรุ่นหลังต่อมาจึงค่อย ๆ 
อยู่ห่างจากแขนงรุ่นแรก ๆ ในด้านที่อยู่คนละทางกับต้นเดิมทั้ง 3 ด้าน เรียก
รากเหง้านี้ตามภาษาถิ่นภาคใต้ว่า หัวหมก ส่วนต่างๆ ของต้นสาคู ดังภาพที่ 
1.2 
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ภาพที ่1.2 ส่วนต่างๆ ของต้นสาคู 

 
  สําหรับการเจริญเติบโตหรือแตกกอของต้นสาคูจะมีลักษณะคล้าย กับ
ต้นหมากแดงหรือต้นไผ่ มีกาบใบห่อลําต้นและทางใบตั้งเกือบตรง กาบทาง
และใบสีเขียวคล้ายใบมะพร้าว แต่มีความยาวใหญ่และหนากว่า ตรงส่วน
ก้านใบมีปมเป็นเสี้ยนเรียงเป็นระยะ ๆ อยู่ตลอดก้าน เมื่อต้นสาคูแก่เต็มที่จะ
มีจั่นดอกและออกตรงส่วนยอดหรือที่เรียกว่า แตกเขากวาง ลักษณะของต้น
สาคูที่แตกเขากวาง ดังภาพที่ 1.3 
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ภาพที ่1.3 ต้นสาคูแตกเขากวาง 
 
 ดอกและใบ  สาคูจะออกดอกเป็นช่อบริเวณปลายยอดเหนือลําต้น 
มีลักษณะคล้ายเขากวางสูงประมาณ 3-4 เมตร และแผ่กว้างประมาณ 4-5 
เมตร จะมีแขนงและก้านดอกย่อยรวมอยู่  ดอกออกเป็นเกลียวเรียงตัวกันมี
ลักษณะเป็นตุ่มหรือตา ดอกตัวผู้และดอกสมบูรณ์เพศ (ดอกกะเทย) อยู่บน
ฐานดอกเดียวกัน ในช่วงการเจริญเติบโตของดอก จะมีดอกที่ไม่แข็งแรงตาย
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ไปจํานวนหนึ่งเหลือเพียงดอกที่สมบูรณ์ ในฐานดอกหนึ่งฐานดอกตัวผู้และ
ดอกตัวเมียจะบานไม่พร้อมกัน โดยดอกตัวผู้จะบานก่อนดอกตัวเมีย
ประมาณ 2-4 สัปดาห์ การผสมพันธุ์ของเกสรตัวผู้และตัวเมียจึงเกิดความ
คลาดเคลื่อนกัน ทําให้การผสมพันธุ์ติดเป็นผลน้อยลงและในแต่ละคู่จะมี
ดอกตัวผู้และดอกที่เป็นหมันผสมสลับกันไปกับดอกตัวเมียที่สมบูรณ์ การ
ผสมพันธุ์ของสาคูจะผสมข้ามเช่นเดียวกับปาล์มน้ํามัน จํานวนโครโมโซมของ
สาคูมีอยู่ 13 คู่ เมื่อต้นโตเจริญเติบโตเต็มที่แล้ว ส่วนก้านใบจะมีความยาว 
5-8 เมตร แต่ละก้านใบจะมีใบย่อยประมาณ 100-190 ใบ แยกออกจาก
ก้านใบเป็นคู่ ๆ ประมาณ 50-80 คู่ และแต่ละใบย่อยมีความยาวประมาณ 
60-80 เซนติเมตร ความกว้างของแผ่นใบประมาณ 5 เซนติเมตร จาก
การศึกษาของ Flach (1997) พบว่าในระยะกระจุกใบของการเจริญเติบโต
ของสาคูจะออกใบใหม่ 2 ใบต่อเดือน ระยะเป็นต้นจะออกใบใหม่ 1 ใบต่อ
เดือน ระยะออกดอกจะออกใบใหม่ 2 ใบต่อเดือน เมื่อเข้าสู่ระยะติดผลต้น
สาคูจะไม่ออกใบใหม่อีกแล้ว รวมระยะเวลาทั้งหมดตั้งแต่งอกจนถึงออกผล
แล้วตายประมาณ 10-12 ปี ในช่วงเริ่มออกดอกนี้สาคูจะสะสมแปูงไว้ในลํา
ต้นได้มากที่สุดประมาณร้อยละ 10-20 ทีเดียว 

 ผล ผลสาคูมีลักษณะกลมด้านบนแบน มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง
ประมาณ 3.5-5 เซนติเมตร ผิวของผลมีลักษณะเป็นเกล็ดหุ้มประมาณ 18 
แถว เปลือกด้านในลักษณะอ่อนคล้ายฟองน้ําหนาหุ้มเมล็ดเอาไว้ บางต้น
อาจมีผลมากถึง 7,500-8,000 ผล หนึ่งผลมีน้ําหนักประมาณ 42 กรัม 
สามารถทะยอยเลือกเก็บผลได้ตลอดปี ระยะเวลาตั้งแต่เริ่มออกดอกจนถึง
ผลสุกใช้เวลาประมาณ 4-5 ปี เมื่อผลร่วงหมดแล้ว ต้นแม่สาคูก็จะตายใน
ที่สุด 
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 ราก  สาคูมีรากเป็นฝอยเช่นเดียวกับรากพืชตระกูลปาล์มทั่วไป 
สาคูเป็นพืชรากตื้นอยู่บริเวณผิวดิน และหยั่งลึกลงไปในดินไม่เกิน 1 เมตร มี
รากย่อยจํานวนมาก ส่วนหนึ่งจะเป็นรากอากาศอยู่เหนือน้ําหรือผิวดินเพื่อ
ช่วยในการหายใจ โดยระบบรากจะเป็นตัวช่วยในการกรองตะกอน
อินทรีย์วัตถุต่างๆ เพื่อใช้เป็นอาหารในการเจริญเติบโตของต้นสาคูต่อไป 
ลักษณะดอก ผลและรากของสาคู ดังภาพที่ 1.4 
 

ภาพที ่1.4 ลักษณะดอก ผลและรากของสาค ู
  

1.2  การขยายพันธ ุ์   
 ปาล์มสาคูสามารถขยายพันธุ์ได้ 2 ลักษณะ คือ  
  1. การแยกหน่อหรือต้น จากโคนต้นเดิมที่แตกหน่อแผ่เป็นก่อ
ใหญ่ออกไปเรื่อย ๆ  โดยเลือกหน่อที่มีขนาดไม่ใหญ่โตมากนัก ใช้อุปกรณ์
ประเภทเสียมขุดแซะหน่อออกจากต้นแม่ แล้วนํามาแช่ในน้ําให้ส่วนโคน
จมน้ํา ทิ้งไว้ภายใต้พื้นที่ที่มีความเข้มของแสงประมาณร้อยละ 50 ใช้เวลา
ประมาณ 2 เดือน รอจนรากใหม่งอกออกมา แล้วจึงย้ายไปปลูกในพื้นที่จริง 
การขยายพันธุ์สาคูด้วยการแยกหน่อ ดังภาพที่ 1.5    
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ภาพที ่1.5 การขยายพันธุ์สาคูดว้ยการแยกหน่อ 

   

  2. การเพาะด้วยเมล็ด ให้เก็บเมล็ดสาคูที่แก่และสุกเต็มที่ เลือก
เฉพาะเมล็ดที่สมบูรณ์ ทดสอบด้วยการใช้เข็มหรือเหล็กแหลมแทงเมล็ดไม่
ทะลุ เมล็ดที่มีความแข็งแสดงว่าเป็นเมล็ดที่สมบูรณ์ จากนั้นให้ปอกเปลือก
เอาเมล็ดออกมา นําไปเพาะชําในทรายที่มีความชื้น รดน้ําเช้าเย็น ใช้เวลา
ประมาณ 60 วัน เมล็ดจะเริ่มงอกต้นอ่อน จากนั้นทําการย้ายไปปลูกชําในถุง
ดินขนาดประมาณ 8x10 นิ้ว รอให้ต้นกล้าสาคูเจริญเติบโต เมื่อมีความสูง
เฉลี่ยประมาณ 50 เซนติเมตร ก็สามารถนําไปปลูกได้ โดยให้ขุดหลุมตื้น การ
ปลูกให้ส่วนด้านบนของเหง้าอยู่เหนือผิวดิน แล้วปักหลักผูกเชือกไม่ให้ต้น
กล้าสาคูล้ม ดูแลหมั่นตัดใบที่แห้งทิ้งและกําจัดวัชพืชอย่างสม่ําเสมอ ต้นกล้า
สาคูก็จะเจริญเติบโตได้ดี 
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1.3  วิธีการปลูกสาค ู
 สาคูชอบขึ้นในที่ชุ่มชื้นแฉะและมีน้ําขัง สภาพดินเป็นดินเหนียวและมี
อินทรีย์วัตถุสูง ขนาดของต้นสาคูที่เหมาะสมสําหรับการปลูก หน่อควรมีเส้น
รอบวงประมาณ 30-50 เซนติเมตร ความสูงของต้นประมาณ 150-180 
เซนติเมตร และมีใบยอดที่ยังไม่คลี่ยาวประมาณ 30 เซนติเมตร เมื่อได้ต้นพันธุ์
สาคูมาแล้ว นําไปปลูกในพื้นที่ที่มีน้ําขังหรือน้ําไหลผ่าน โดยการวางหน่อสาคู
ไว้บนพื้นดินให้น้ําท่วมส่วนหัว แล้วใช้ไม้ปักพยุงลําต้นไว้ไม่ให้ล้ม ตัดใบข้างๆ
ออกประมาณครึ่งใบยกเว้นใบยอด  เพื่อลดการคายน้ํา ทําเพิงพลางแสงให้มี
แสงแดดประมาณร้อยละ 50 วิธีการนี้จะทําให้สาคูมีอัตราการรอดตายสูง การ
ปลูกโดยวิธีแยกหน่อให้ได้ผลดีที่สุด ควรปลูกภายใน 3 วัน หลังจากแยกหน่อ
ออกจากต้นแม่ หากปลูกช้ากว่านั้น อัตราการตายจะเพิ่มมากขึ้น ระยะห่างแต่
ละต้นประมาณ 7-8 เมตร เมื่อต้นสาคูโตเต็มที่ใบจะได้ไม่บังแสงกัน ทําให้
สามารถรับแสงแดดเพื่อปรุงอาหารได้เต็มที่ วิธีการปลูกสาคูด้วยการแยกหน่อ 
ดังภาพที่ 1.6 และ 1.7 

  
 

ภาพที ่1.6 วิธีการปลูกสาคูด้วยการแยกหน่อ 
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ภาพที ่1.7 ต้นสาคูหลังจากปลูกด้วยการแยกหน่ออายุ 1 ปี 

 
1.4  วงจรชีวิตของสาค ู

 การเจริญเติบโตของต้นสาคูมีรูปแบบเหมือนกับพืชตระกูลปาล์ม
ทั่วไป กล่าวคือ ใบสาคูจะกําเนิดตรงจุดกําเนิดใบที่ตรงส่วนยอด จะเจริญใน
ลักษณะห่อเป็นลําต้นขึ้นก่อนแล้ว ค่อยคลี่บานในภายหลัง ในภาวะปกติ
จํานวนใบที่เกิดจะคงที่ตลอดระยะการเจริญเติบโต และเริ่มออกดอกเมื่อมีใบ
ไปแล้วจํานวน 78 ใบ และเมื่อผลสุกแล้วต้นนั้นจะตายไปตามธรรมชาติ 
เช่นเดียวกับพวกต้นลาน ต้นไผ่ หรือต้นกล้วย เป็นต้น โดยไม่เกี่ยวข้องกับ
ขนาดของต้นว่าเล็กใหญ่ขนาดไหน สําหรับการกําเนิดใบในระยะไม่มีลําต้นที่
เรียกว่าระยะกระจุกใบ (Rosette stage) สาคูจะออกใบใหม ่2 ใบทุกๆ หน่ึง
เดือน แต่เมื่อต้นสาคูโตขึ้นในระยะเป็นต้นแล้วจะออกใบ 1 ใบต่อเดือน เมื่อ
เข้าสู่ระยะออกดอกจะออก 2 ใบต่อเดือน แต่ขนาดของใบจะสั้นลง และสาคู
จะไม่ออกใบอีกต่อไปเมื่อมันติดผลแล้ว กว่าต้นสาคูต้นหนึ่งจะออกผล หาก
นับอายุตั้งแต่การงอกด้วยเมล็ดจนถึงแตกเขากวาง ติดผล และลําต้นจะตาย
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รวมอายุประมาณ 12 ปี ส่วนต้นสาคูที่เกิดจากหน่อจะโตและออกดอกติดผล
เร็วกว่าต้นที่เกิดจากเมล็ด วงจรชีวิตการเจริญเติบโตของสาคู ดังภาพที่ 1.8 

 
ภาพที ่1.8 วงจรชีวิตการเจริญเติบโตของสาคู  

 

1 ช่อดอกสาค ู 6 ต้นสาคูอายุ 4-6 ปี 

2 ช่อดอกเริ่มติดผล 7 ต้นสาคูอายุ 7-8 ปี 

3 ผลแก่ 8 ต้นสาคูอายุ 9-10 ปี ระยะแตกเขากวาง 

4 วัยต้นอ่อน 9 ต้นสาคูอายุ 11-12 ปี ระยะติดผลแก ่

5 ต้นสาคูอายุ 2-3 ปี 10 ต้นสาคูอายุ 12 ปี ขึ้นไป ต้นใกล้ตาย 
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1.5  การเจริญเติบโตของสาค ู

สาคูเป็นพืชที่เจริญเติบโตได้ดีในเขตร้อนชื้น ชอบขึ้นในที่ชุ่มชื้นแฉะ
มีน้ําขังตลอดป ีสภาพดินที่เป็นดินเหนียวและมีอินทรีย์วัตถุสูง สาคูเป็นพืชที่
ให้แปูงที่มีคาร์โบไฮเดรตสูง และสามารถนํามาใช้ประโยชน์ได้ทั้งต้น ตั้งแต่
ราก ลําต้นและใบ สาคูขยายพันธุ์ได้ด้วยหน่อและเมล็ด เมื่อสาคูมีอายุ
ประมาณ 12 ปี หรือเริ่มออกดอกหรือแตกเขากวาง จะสะสมแปูงไว้ในลําต้น
เป็นปริมาณมากที่สุด แต่ถ้าไม่สามารถนําต้นสาคูมาใช้ประโยชน์ได้ใน
ช่วงเวลาดังกล่าว ต้นสาคูก็จะแห้งตายไปในที่สุด การเจริญเติบโตของต้น
สาคู แบ่งได้เป็น 3 ระยะ (Flach, 1994)  คือ 

1. ระยะเกิดใบ เป็นระยะต้นอ่อน ระยะนี้ต้นสาคูจะมีแต่ใบ ไม่
ปรากฏลําต้นเหนือพื้นดิน จะอยู่ในลักษณะนี้ประมาณ 3 ปีครึ่ง  

2. ระยะเกิดลําต้น หลังพ้นจากระยะเกิดใบ สาคูจะมีลําต้นตั้งตรง
ให้เหน็เหนือพื้นดิน จะอยู่ในลักษณะนี้ไปจนต้นแก่เต็มที่ใช้เวลาประมาณ 8-
10 ปี  ต้นที่เติบโตเต็มที่มีความสูงประมาณ 10-15 เมตร เส้นผ่านศูนย์กลาง
ลําต้นประมาณ 35-60 เซนติเมตร 

3. ระยะออกดอก เมื่อต้นเจริญเต็มที่จะออกดอก เป็นระยะที่พืช
สะสมอาหารไว้สูงสุด เมื่อติดผล แปูงในลําต้นจะถูกนําไปเป็นอาหารทําให้
ปริมาณแปูงลดลง ในที่สุดต้นก็จะตาย  

ลําต้นสาคูมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางไม่สม่ําเสมอโดยส่วนบนและ
ส่วนกลางลําต้น จะมีขนาดใหญ่กว่าด้านล่าง สัดส่วนของเปลือกต่อเนื้อของ
ลําต้นที่มีอายุเหมาะสมที่จะนําแปูงไปใช้เป็นอาหาร ควรมีอัตรส่วนร้อยละ 
25 : 75 ส่วนเนื้อในจะมีความชื้นประมาณร้อยละ 50 โดยแปูงสาคูจะถูก
เก็บไว้ในคลอโรพลาสต์ของเซลล์ ด้านนอกจะเป็นเปลือกและเส้นใยที่มีความ
หนาประมาณ 2-2.5 เซนติเมตร เมื่อปอกเปลือกออกมาจะเห็นเนื้อสาคูสีขาว
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อมชมพู และจะมีส่วนเส้นใยและเนื้อติดเปลือกออกมาด้วย เพื่อให้ได้ปริมาณ
แปงูมากที่สุดจึงควรพยายามให้เนื้อและเส้นใยติดออกมาน้อยที่สุด ภาพที่ 1.9  
แสดงการผ่าต้นสาคูออกให้เห็นส่วนเปลือก เส้นใยและเนื้อสาคู 

 

 
 

ภาพที่ 1.9 ต้นสาคูผ่าออกให้เห็นส่วนเปลือก เส้นใยและเนื้อสาคู 
 

1.6  การคาดคะเนอายุของสาค ู
การคาดคะเนอายุหรือการเจริญเติบโตของต้นสาคู ทําได้โดยการนับ

จํานวนปล้องของต้น เน่ืองจากการเจริญเติบโตในแต่ละช่วงจะใช้เวลาในการ
สร้างก้านใบค่อนข้างคงที่ ภาพที่ 1.10 แสดงการนับและคิดคํานวณอายุของ
ต้นสาคู 
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ภาพที ่1.10 การนับและคิดคํานวณอายุของต้นสาคู 

  ที่มา : ดัดแปลงจาก Flach (1994) 
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สาคูเป็นพืชที่เจริญเติบโตได้ดีในเขตร้อนชื้นรอบๆเขตศูนย์สูตรของ
โลก แถบทวีปเอเชียและอเมริกาใต้ สาคูให้แปูงที่มีคาร์โบไฮเดรตสูง สามารถ
นํามาใช้ประโยชน์ได้ทั้งต้นตั้งแต่ราก ลําต้น และใบ สาคูขยายพันธุ์ได้ด้วย
หน่อและเมล็ด อายุของต้นสาคูตั้งแต่ 12 ปี ขึ้นไปหรือเมื่อสาคูเริ่มออกดอก
หรือแตกเขากวาง จะสะสมแปูงไว้ในลําต้นเป็นปริมาณมากที่สุด แต่ถ้าไม่
สามารถนําต้นสาคูมาใช้ประโยชน์ได้ในช่วงเวลาดังกล่าว ต้นสาคูนี้ก็จะตาย
ไปในที่สุด 
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บทที่ 2 
สารพัดประโยชน์จากต้นสาคู 

 

 สาคูเป็นพืชท้องถิ่นสารพัดประโยชน์หรือพืชมหัศจรรย์  ต้นหนึ่งๆ
สามารถนํามาใช้ประโยชน์ได้หลายประการ ทั้งทางตรงและทางอ้อม เช่น 
สร้างความมั่นคงทางอาหาร ใช้เป็นส่วนประกอบการสร้างที่อยู่อาศัย ทําเป็น
เชื้อเพลิงและพลังงานตลอดจนปูองกันภัยพิบัติจากธรรมชาติ และเป็นพืช
อนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมด้วย การนําสาคูไปใช้ประโยชน์ 
ย่อมขึ้นอยู่กับภูมิปัญญาของชุมชนและการประกอบอาชีพเพื่อความเป็นอยู่
ในแต่ละท้องถิ่นนั้นๆ สามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ลักษณะ คือ ประโยชน์
ทางตรงและประโยชน์ทางอ้อม  
 

2.1  ประโยชน์ทางตรง 
1. ใบสาคู ใช้สําหรับมุงหลังคาและกั้นฝาใบที่ใช้มุงหลังคาและกั้น

ฝาต้องนํามาเย็บเป็นตับจาก (ภาพที่ 2.1)  โดยนําใบย่อยของใบสาคูมาพับที่
จุดประมาณหนึ่งในสามจากฐานใบ แล้วนํามาจัดเรียงซ้อนกันโดยใช้ไม้ไผ่
หรือไม้หมากผ่าให้มีขนาดความกว้าง 2 เซนติเมตร ความยาวประมาณ 1.20 
เมตร เป็นแกนกลาง แล้วจึงเย็บด้วยเปลือกนอกของต้นคล้าหรือหวาย 
หลังจากนั้นนําไปตากแดดให้แห้งก่อนนําไปใช้ประโยชน์ โดยปกติจะมีอายุ
การใช้งานประมาณ 6-10 ปี แต่ถ้านําไปแช่น้ําเสียก่อนประมาณ 15-30 วัน 
อาจใช้ งานได้นานมากกว่าสิบปี นอกจากนี้ใบสาคูสามารถนําไปใช้ห่อขนม
ได้ด้วย เช่นขนมจาก (ภาพที่ 2.2) โดยนําไปปิ้งหรือย่างจะให้กลิ่นหอมน่า
รับประทาน เช่นเดียวกับการใช้ใบจาก(ต้นจาก)ห่อ ส่วนก้านใบที่อยู่ส่วนตรง
กลางของใบ จะมีลักษณะแข็งเมื่อเอาส่วนใบออกจะเหลือแต่ก้านใบเล็กและ
ยาวสามารถนํามามัดรวมกันทําเป็นไม้กวาดหรือตีแมลงได้ 
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ภาพที ่2.1 ใบสาคูใช้ทาํตับจากมุงหลังคาบ้าน 

  

 
ภาพที ่2.2 ใบสาคูใช้ห่อขนมจาก 
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 2. เนื้อในล าต้น  ประกอบด้วยเนื้อและแปูงสามารถนําไปใช้
ประโยชน์ได้หลากหลาย เช่น 
 2.1 ใช้แปูงเพื่อประกอบเป็นอาหาร โดยการสกัดเอาแปูงออก
จากส่วนของลําต้นโดยเลือกต้นที่กําลังออกดอกหรือแตกเขากวาง  จะเป็น
ช่วงที่ต้นสมบูรณ์สะสมแปูงไว้มาก จากนั้นใช้เลื่อยตัดลําต้นให้โค่นลงมาแล้ว
ตัดแบ่งเป็นท่อนๆ ยาวประมาณ 50 เซติเมตร หลังจากนั้นนํามาเลาะเปลือก
ออกให้เหลือแต่เนื้อใน แล้วใช้ขวานหรือเสียมผ่าให้เป็นชิ้นๆโดยนําไปขูด
หรือตรูนด้วยไม้ตอกตะปูคล้ายแปรงสีฟัน แต่ปัจจุบันนิยมใช้เครื่องมือแยก
แปูงที่เป็นเครื่องจักรมากขึ้น เพื่อลดแรงงาน เวลา และแปูงที่ได้คุณภาพดี
ด้วย แปูงที่ผลิตได้ใหม่ๆจะมีความชื้น ดังนั้น ถ้าต้องการเก็บแปูงไว้ให้นานๆ 
ควรนําไปตากแดดให้แห้งแล้วบรรจุใส่ถุงพลาสติก สําหรับใช้ประกอบอาหาร
และเพื่อรอการจําหน่ายต่อไป วิธีการนําต้นสาคูมามาทําแปูง ดังภาพที่ 2.3 
 

 
ภาพที ่2.3 วิธีการนําต้นสาคูมามาทําแปูง 
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 แปูงสาคูสามารถนํามาประกอบเป็นอาหารทั้งคาวและหวานได้
หลากหลาย อาทิเช่น ก๋วยเตี๋ยว ขนมจีน ขนมคุกกี้ ขนมดอกจอก ลอดช่อง 
ข้าวเกรียบปากหม้อ ขนมปัง ขนมสาคูไส้หมู ขนมกวนหน้ามัน บัวลอยกะทิ 
เป็นต้น โดยทั่วไปแปูงสาคูมีลักษณะเหนียว ใส อ่อนนิ่ม และมีการพองตัว
มากกว่าเดิม ส่วนองค์ประกอบของแปูงมีคาร์โบไฮเดรตสูงร้อยละ 84.7 รอง
จากแปูงมันสําปะหลังที่มีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 88.2 และมีองค์ประกอบอื่นๆ 
เช่น โปรตีนร้อยละ 1-2 ไขมันร้อยละ 1 และกากใยร้อยละ 10 แปูงสาคู
บริสุทธิ์จะมีอะไมโลสร้อยละ 27 และอะไมโลเพกตินร้อยละ 73 (Ito, 1979) 
 

 
ภาพที ่2.4 เน้ือในสาคูมาทําเป็นแปูงใช้ประกอบอาหาร 

 

 2.2 ใช้เลี้ยงสัตว์ หลายพื้นที่มีปุาสาคูได้นําส่วนของเนื้อในลําต้น
ที่มีส่วนประกอบของแปูงสะสมอยู่เป็นจํานวนมากนํามาเป็นอาหารสําหรับ
เลี้ยงสัตว์ ได้แก่ ไก่ เป็ด สุกร แพะ และวัว ซึ่งสามารถทําได้ ดังนี้ 
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 ใช้เป็นอาหารเป็ด ไก่ และแพะ โดยตัดลําต้นเป็นท่อนสั้นๆประมาณ 
50 เซนติเมตร หรือผ่าครึ่งเป็นสองซีก วางไว้ปล่อยให้สัตว์แทะหรือ
จิกกินเอง  

 ใช้เป็นอาหารสุกร โดยถากเอาเปลือกนอกออกจากลําต้นก่อน แล้ว
นําไปสับหรือขูดบดให้ละเอียด นําไปผสมกับวัตถุดิบชนิดอื่น เช่นรํา 
หรือข้าว  

 ใช้เป็นอาหารวัว โดยนําเนื้อในลําต้น ตัดให้เป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อยใส่
ภาชนะหรือกองไว้บนพื้นให้วัวกิน 

 เส้นใยหรือกากสาคู หลังจากที่แยกแปูงออกหมดแล้ว สามารถ
นํามาเป็นวัตถุดิบไปผสมกับวัตถุดิบชนิดอื่น ก่อนที่จะนําไปเลี้ยง
สัตว์หรือให้สัตว์กินต่อไป 
 

 
ภาพที ่2.5 เน้ือในสาคูมาทําเป็นอาหารสตัว ์
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 2.3 เพาะเลี้ยงด้วงหรือหนอนสาคู ซึ่งด้วงหรือหนอนสาคูเป็น
อาหารที่ให้โปรตีนสูงในธรรมชาติ เมื่อต้นสาคูตายหลังจากออกดอกแตกเขา
กวางแล้ว จะมีแมลงปีกแข็งมาเจาะเปลือกกินเนื้อในลําต้นสาคูพร้อมวางไข่
กลายเป็นตัวอ่อน ต่อมากลายเป็นหนอนสาคู ก่อนที่จะกลายเป็นตัวหวังหรือ
ตัวด้วงต่อไป ปัจจุบันมีหลายชุมชนสามารถเพาะเลี้ยงด้วงได้ โดยนําต้นสาคู
มาตัดเป็นท่อนสั้น ๆ ประมาณ 1 เมตร จากนั้นนําไปแช่น้ําเพื่อให้ยางและ
กรดในลําต้นจางหายไป แล้วนําใบสาคูมาคลุมไว้  ตัวด้วงจะเข้ามาวางไข่
ภายในต้นสาคู กัดกินเนื้อในจนเป็นโพรงที่มีความยาวประมาณ 5 -6 
เซนติเมตร ใช้เวลาประมาณ 25 วัน จึงจะเจริญเติบโตเป็นตัวดักแด้ เรียกว่า 
ด้วงสาคู มีสีน้ําตาลอ่อน แต่ละตัวจะมีความยาวประมาณ 4-5 เซนติเมตร 
ความสมบูรณ์และความโตของแต่ละตัว ขึ้นอยู่กับแปูงที่อยู่ในเนื้อสาคูที่ตัว
ด้วงอาศัยอยู่ จากนั้นสามารถนําตัวด้วงไปปรุงอาหารตามความต้องการหรือ
นําไปจําหน่ายเป็นอาชีพเสริมก็ได้ราคาดี 
 

 
 

ภาพที ่2.6 การเพาะเลี้ยงด้วงสาค ู
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 3. เปลือกนอกต้นสาคู มีลักษณะแข็งเหนียวห่อหุ้มเนื้อในของสาคู
เอาไว้ซึ่งเปลือกนอกสามารถที่จะนําไปใช้ประโยชน์ได้หลายอย่างคือ 

 ใช้ทําเป็นเชื้อเพลิง โดยนําเปลือกนอกที่ถากออกจากลําต้นมา
 ตากให้แห้ง แล้วผ่าให้เป็นชิ้นเล็กๆ พอประมาณ นําไปเป็น
 เชื้อเพลิงแทนไม้ฟืนได้เป็นอย่างดี 
 ใช้ทําเป็นไม้ปูพื้น โดยนํามาวางเรียงบนพื้นดินเป็นทางเดิน พื้น
 กระท่อม หรือปูพื้นแทนเสื่อสําหรับตากผลผลิตต่างๆ เช่น ตาก
 ข้าว หมาก หรือตากแปูงสาคู 
 ทําเป็นกระถางปลูกต้นไม้ ปลูกผักหรือไม้ประดับ เพื่อตกแต่ง
 อาคารสถานที่ โดยการตัดให้เป็นท่อนสั้นๆ ตามความต้องการ 
 เอาเน้ือในออกให้หมด ได้เป็นรูปทรงกลมกลวง นําไปใช้ประโยชน์
 ได้ตามความต้องการ 

 
ภาพที ่2.7 เปลือกนอกต้นสาคู 
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 4. ก้านใบหรือทางใบ สาคูหนึ่งต้นจะมีก้านใบประมาณ 18-20 
ทาง การนําก้านใบมาใช้ประโยชน์ ต้องเป็นต้นที่มีอายุประมาณ 5-8 ปีขึ้นไป 
เพราะทางใบจะมีขนาดใหญ่และแข็งแรงมากพอ และมีความยาวพอเหมาะที่
จะนําไปใช้ประโยชน์ได้อย่างดี ทางสาคูจะมีความยาว 3-5 เมตรขึ้นอยู่กับ
อายุ  ส่วนโคนของทางใบจะแบนและค่อยๆ กลมและเรียวไปหาปลายทางใบ 
และเพื่อให้มีความทนทานต่อการใช้งานควรนําก้านใบไปตากแดดให้แห้ง
เสียก่อนจากนั้นสามารถนําไปปูพื้น ใช้ทําฝาผนังบ้านหรือกระท่อมได้เป็น
อย่างดี และบางชุมชนสามารถนําทางสาคูโดยปอกเปลือกนอกออกตัดให้มี
ความยาว 5-10 เซนติเมตร นําไปทําเป็นจุกอุดข้าวหลาม นอกจากนั้นอาจใช้
กั้นเป็นคอกหรือเล้าเป็ดไก่ได้ด้วย  

 

 
ภาพที ่2.8 การใช้ประโยชน์จากกา้นใบต้นสาคู 
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 5. เปลือกนอกของก้านใบ นํามาทําเครื่องจักสาน วิธีการใช้
ประโยชน์ โดยตัดส่วนที่เรียวปลายทางทิ้งให้เหลือความยาวประมาณ 1.5 
เมตร แล้วนํามาลอกเอาเฉพาะส่วนเปลือกนอก ซึ่งเรียกว่าหน้าสาคู มาทํา
เป็นตอกใช้สาน เป็นเครื่องมือของใช้หรือทําเป็นที่อยู่อาศัย เช่น สานเป็นใช้
ผืนกั้นฝาห้องฝาบ้าน ทําเป็นเสื่อปูรองนั่ง ทําเป็นแผงรองตากกุ้งปลา ผักและ
ผลไม้ หรือทําเป็นตะกร้าชะลอมก็ได้ 

ภาพที ่2.9 เปลือกนอกของก้านใบมาทําเป็นเสื่อ 
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6. ยางก้านใบ เมื่อตัดก้านใบหรือทางสาคูจากต้น จะมีน้ํายางที่อยู่
ในก้านใบไหลออกมาสามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้ โดยเฉพาะต้นสาคูที่มีอายุ
ประมาณ 2-5 ปี ก้านใบจะเล็กและต้นไม่สูงมาก จึงง่ายต่อการตัดก้านใบ
เพื่อเอายางมาใช้ประโยชน์ ยางที่ออกมาจากก้านใบจะมีสีขาว ค่อนข้างใส 
และเหนียว เมื่อตั้งทิ้งไว้นานจะค่อยๆเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาล เมื่อยางแห้งจะติด
ทนนาน ใช้แทนกาวทากระดาษทั่วไปได้ดี ใช้ในการประดิษฐ์ว่าว ใช้ทา
ระหว่างกระดาษกับโครงว่าว โดยการตัดส่วนของก้านใบสาคูออกเป็นแนว
เฉียง เป็นท่อนขนาดประมาณ 10-15 เซนติเมตร ทิ้งไว้ประมาณครึ่งชั่วโมง 
จะมียางไหลออกมาจากรอยตัด นําไปใช้ประโยชน์ได้ตามความต้องการ แต่
ในบางชุมชนมีความเชื่อในการนํายางไปทาหน้ารักษาสิว ฝูาได้อย่างดี 
 

   

ภาพที ่2.10 น้ํายางใสจากก้านใบสาค ู
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 7. ล าต้น นํามาทําเรือหรือแพ ส่วนที่นํามาทําเป็นเรือโดยใช้ลําต้นที่
โค่นมาได้ ตัดให้มีความยาว 3-5 เมตร นํามาขุดหรือถากเอาเปลือกนอกออก
ประมาณหนึ่งในสี่ส่วนของต้นตามความยาว แล้วนําขวานหรือจอบขุดเอา
เนื้อสาคูออกให้เหลือเฉพาะเปลือกนอก จากนั้นสามารถนําไปลอยน้ําเป็น
เรือได้ 

 
ภาพที ่2.11 เรือขุดจากต้นสาค ู

  

 8. ราก นอกจากยึดลําต้นช่วยปูองกันการพังทลายของดินแล้ว 
สรรพคุณทางยาโดยเฉพาะรากแขนง หมอพื้นบ้านนําไปรักษาอาการปวด
ศีรษะได้ 

 
ภาพที ่2.12 ระบบรากของต้นสาค ู
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 9. ผล  มีรสเปรี้ยวและฝาดเล็กน้อย นํามารับประทานได้ มี
ประโยชน์ทางยาสามารถลดความดันโลหิตสูงและบรรเทาอาการ
โรคเบาหวานได้ 
 10. ยอดอ่อน นํามาทําเป็นอาหารได้ สําหรับต้นที่มีอายุไม่มากนัก
ประมาณ 4-5 ปี ใช้ในการประกอบอาหารในช่วงของเทศกาลที่สําคัญในบาง
พื้นที่ เช่น ชาวมุสลิมในภาคใต้ใช้ในงานแต่งงาน เป็นต้น 
 11. กากสาคูท าปุ๋ยหมัก เมื่อนําแปูงออกจากเนื้อสาคูที่ขูดแล้วก็จะ
มีกากเหลือทิ้งเป็นส่วนใหญ่ แต่ที่จริงสามารถนําไปใช้ทําเป็นปุ๋ยหมักหรือปุ๋ย
ชีวภาพได้เพราะกากสามารถย่อยสลายกลายเป็นอินทรีย์วัตถุได้ เป็น
ประโยชน์ต่อพืชต่อไป 
 
 

 

ภาพที ่2.13 กากเนื้อสาคูใช้ทําปุ๋ยหมัก 
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 12. เป็นไม้ประดับ ปัจจุบันกลุ่มผู้ชอบปลูกไม้ตระกูลปาล์ม นิยมนํา
ต้นสาคูมาปลูกเป็นไม้ประดับ โดยนําต้นเล็กมาปลูกและขยายพันธุ์โดยการ
แยกหน่อ ต้นสาคูต้นเล็กจะมีก้านใบเป็นสีแดงสดคล้ายกับต้นหมากแดง  
 

 
 

ภาพที ่2.14 ต้นสาคูปลูกเป็นไม้ประดับ 
   

 ประโยชน์ทางอ้อม 
 1. ป้องกันการพังทลายของดิน ต้นสาคูมีระบบรากที่แข็งแรงและ
ประสานกันแน่นหนา ยึดเกาะดินได้ดี ลักษณะลําต้นจะงอกทอดยาวไปตาม
พื้นดิน โดยเฉพาะที่มีแหล่งน้ํา ริมแม่น้ําลําคลองหรือที่มีน้ําขัง จะมีหน่องอก
ยึดดินไปเรื่อยๆจะเห็นว่าพื้นที่ๆที่ต้นสาคูอยู่ การพังทลายหรือการกัดเซาะดิน
จะมีน้อยมาก 
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ภาพที ่2.15 ต้นสาคูปูองกันการพังทลายของดิน 

 

 2. ป้องกันลม ต้นสาคูจะงอกขึ้นเป็นกอๆและกลุ่มจะมีตั้งแต่ต้น
ใหญ่และเล็กใบหนาแน่น มีความสูงลดกลั่นกันไปตามชั้นเรือนยอด เมื่อลม
พัดจะปะทะใบเรือนยอดซึ่งสามารถอ่อนไหวสู่ตามลมได้ จึงเหมาะอย่างยิ่งที่
จะนํามาปลูกเป็นแนวกันลม  
 3. ปลูกเป็นไม้ให้ร่มเงา ต้นสาคูมีใบเรือนยอดที่แผ่กว้าง เมื่อต้นโต
เต็มที่ จะมีขนาดใหญ่และสูง ส่วนใบจะยึดติดก้านใบเป็นเวลายาวนาน และ
ไม่ร่วงง่ายๆ จึงเป็นร่มเงาได้เป็นอย่างดี 
 4. ปลูกเป็นแนวเขต หรือแสดงเขตหมายพื้นที่ทางภูมิศาสตร์ในเชิง
ของการกําหนดเขตพื้นที่อนุรักษ์และเขตธรรมชาติ เช่น แนวเขตอุทยาน
แห่งชาติ   เขตรักษาพันธ์สัตว์ปุา พื้นที่พรุหรือพื้นที่ชุ่มน้ําในภาคใต้ส่วนมาก
จะมีปุาสาคูขึ้นตามสภาพพื้นที่ดังกล่าว รวมถึงที่ราบลุ่ม แม่น้ํา ห้วย หนอง 
คลองบึงจะมีต้นสาคูขึ้นเป็นกลุ่มและเป็นแถวแนวตามสภาพของธรรมชาติ 
ไม่จําเป็นต้องลงทุนสูงเพื่อสร้างสิ่งก่อสร้าง ถนนหรือขุดคูคลองเป็นแนวเขต  
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ภาพที ่2.16 ประโยชน์ทางอ้อมของปุาสาคูปลูกเป็นแนวเขต 

   

5. ช่วยชะลอการไหลของน้ า ในสภาพพื้นที่ต่างๆ แต่ละปีจะมีการ
เกิดสภาวะน้ําท่วม ไหลหลาก โดยเฉพาะในแม่น้ําลําคลองที่น้ําไหลแรง จะมี
การพังทลายของดินสูง แต่ถ้าบริเวณใดมีปุาสาคูขึ้นหนาแน่นริมฝั่งแม่น้ําหรือ
ลําคลอง จะทําให้น้ําไหลช้าลง และการพังทลายของดินก็ลดน้อยลงด้วย 
รวมถึงปุาสาคูที่ขึ้นบริเวณน้ําท่วมขัง เมื่อน้ําหลากบริเวณดังกล่าวก็จะลด
น้อยลงด้วย เพราะจะมีกิ่งทางใบที่ร่วงหล่นหรือระบบรากเป็นส่วนช่วยใน
การชะลอน้ําไว้ด้วย 
 6. เป็นแหล่งความหลากหลายทางชีวภาพ ที่เอื้อประโยชน์กับ
มนุษย์และสิ่งมีชีวิตด้วยกันเอง ในปุาสาคูจะมีสิ่งมีชีวิตอาศัยอยู่หลากหลาย
ชนิดทั้งพืชและสัตว์ กลายเป็นแหล่งสําคัญที่มนุษย์เข้าไปใช้ประโยชน์ได้ดี
อย่างมากเปรียบเสมือนซุปเปอร์มาเก็ตที่มีของกินของใช้และยารักษาโรค 
รวมถึงกลุ่มอาหารเสริมด้วย แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่คือ กลุ่มประเภทพืช
และกลุ่มประเภทสัตว์ 
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 กลุ่มประเภทพืช 
  ผักพื้นบ้านได้แก่ ผักกูด ขี้เหล็ก ชะม่วงหรือส้มมวง ตําลึง 

ชะพลู บัวบก มะเขือพวง ผักหวานบ้าน ฯลฯ 
 ผลไม้พื้นบ้าน ได้แก่ ระกํา หลุมพี เหมร ตะขบ เม่า นมแมว 

กําซํา หวายลิง หว้า ฯลฯ 
  พืชสมุนไพร ได้แก่ ชุมเห็ดเทศ เตยหอม กระพัง คล้า 

เถาคัน มะแว้ง มะอึก ยอบ้าน ฯลฯ 
  พืชยืนต้นเพื่อใช้สอย ได้แก่ ตะแบก อินทนิล ต้นชด มะหาด 

ไข่เต่า ท่อมขี้หมู จันทร์นา ไทร ฯลฯ 
 

กลุ่มประเภทสัตว์  
 สัตว์หน้าดินได้แก ่หอยฝาเดียว กุ้งน้าํจืด ปู ฯลฯ 
 สัตว์บก ได้แก่ นาก ตะกวด งูเหลือม หนู นก ฯลฯ 
 สัตว์น้ํา ได้แก่ ปลกดุก ปลาช่อน ปลาหมอไทย ปลาฉลาด 

ปลากด ปลาแก้มซํ้า ปลาชะโอน ปลาแขยง ฯลฯ  
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ภาพที ่2.17 พืชผักและปลาที่พบได้ในปุาสาค ู

 
จะเห็นว่า สาคูเป็นพืชที่ใช้ประโยชน์ได้หลากหลายลักษณะ เป็น

ส่วนหนึ่งของวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของคนในชุมชนที่อาศัยอยู่ในบริเวณปุา
สาคู โดยใช้ประโยชน์จากความหลากหลายของปุาสาคูอย่างคุ้มค่าและยั่งยืน 
รวมถึงการประกอบอาชีพ การมีรายได้ตลอดปีจากต้นสาคูที่เกิดขึ้นเองโดย
ธรรมชาติ ไม่ต้องการการดูแลจัดการมากนัก ไม่ต้องใส่ปุ๋ย ไม่ต้องใช้ยาฆ่า
แมลง ไม่มีศัตรูพืชหรือวัชพืชรบกวน  สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้ตลอดปี 
แต่หากผลิตเพื่อการค้าอาจก่อให้เกิดผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อม การที่มีแปูง
ตกค้างอยู่ในกากจะเกิดการบูดเน่าและเกิดน้ําเสียตามมา และการผลิตจึง
ต้องพิจารณาถึงผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อม และมีมาตรการในการรักษา
สภาพแวดล้อมและการนํากากสาคูไปใช้ให้เกิดประโยชน์ใหม้ากที่สุด  
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บทที่ 3 
กรรมวิธีการผลิตแป้งสาค ู

 
 แปูงสาคูเป็นอาหารยุคแรกๆของมนุษย์มาหลายร้อยปีแล้ว ต้นสาคู
ที่มีอายุประมาณ 9 ปีขึ้นไป จะสะสมแปูงไว้ในลําต้นได้ปริมาณมาก 
โดยเฉพาะช่วงที่ต้นเริ่มแตกเขากวาง เมื่อโค่นต้นแล้วปอกเปลือกนอกออก 
แปูงที่อยู่ในลําต้นจะมีลักษณะสีขาว เหนียว สามารถนํามาทําเป็นอาหาร
และทดแทนอาหารที่ใช้ในยามขาดแคลนข้าวได้ การผลิตแปูงสาคู ในอดีต 
เช่น ชาวเกาะบอร์เนียวนําแปูงไปใส่ถุงเสื่อแขวนไว้ให้แปูงลอดช่องออกมา
เป็นเม็ดๆนําไปตากแห้ง แล้วจึงนําไปทําเป็นอาหาร  ในหมู่เกาะนิวกินีใชแ้ปูง
จากสาคูเป็นอาหารหลัก ส่วนในอินโดนีเซียและมาเลเซียใช้ทํา เค้กและ
คุกกี้ เส้นก๋วยเตี๋ยวและขนมแห้ง สําหรับประเทศไทย โดยเฉพาะทางภาคใต้
ใช้แปูงสาคูประกอบเป็นอาหารหวานคาวชนิดต่างๆ เพื่อบริโภคและจําหน่าย 
ดังนั้น การได้มาของแปูงสาคูจากลําต้นใช้อุปกรณ์ในการผลิตที่แตกต่างกัน 
ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน  สามารถแบ่งประเภทการผลิตตามเครื่องมือที่ใช้
เป็น 2 ประเภท คือ กรรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม และการใช้นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีในการผลิต 
 

 
3.1  เครื่องมือที่ใช้ในการผลิตแป้งสาค ู

การผลิตแปูงสาคูแบบดั้งเดิมในเอเชียและแปซิฟิก  มีลักษณะที่
คล้ายกันคือการนําเครื่องมือผลิตแปูงไปทําในพื้นที่ที่มีสาคู มากกว่าการนํา
ต้นสาคูซึ่งมีน้ําหนักมากมาทําแปูงที่บ้าน เนื่องจากการเคลื่อนย้ายที่ไม่
สะดวก  เครื่องย่อยเนื้อสาคูมักเป็นไม้ที่มีปลายงอสําหรับสับคล้ายขวาน 
และเป็นแผ่นไม้มีตาปูตอกคล้ายแปรงสีฟันสําหรับถูเนื้อสาคูให้เนื้อปุน  การ
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นวดเนื้อสาคูที่ปุนแล้วให้แปูงออกมามักใช้มือหรือเท้านวดโดยมีน้ําไหลผ่าน 
(Nishimura, 2002) 

เครื่องมือที่ใช้ในการสกัดแปูงยุคโบราณ ใช้อาวุธที่เป็นไม้งอคล้าย
ขวาน ใช้เชือกหรือหนังสัตว์ทําเป็นเส้นมัดผูกไว้ให้แข็งแรง แล้วขุดเจาะลํา
ต้นสาคูเพื่อเอาแปูงออกมา เครื่องมือขูดเนื้อสาคูแบบโบราณที่พบในบริเวณ
หมู่เกาะนิวกินีและเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ดังภาพที่ 3.1 และ 3.2 

 

 ภาพที ่3.1 เครื่องมือและวิธีการทําแปูงสาคใูนเกาะสุมาตรา
ตะวันตก (Ellen, 2008) 

 
ภาพที ่3.2 การทําแปูงสาคูในหมู่เกาะนิวกีนี 
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 การทําแปูงสาคูในชนบททางภาคใต้ของประเทศไทย ส่วนใหญ่ยังใช้
วิธีแบบดั้งเดิม มีลักษณะคล้ายกับ วิธีของคนในเกาะสุมาตรา โดยใช้
เครื่องมือที่เป็นไม้ตอกตาปู นําไปขูดเนื้อสาคูให้ละเอียดเป็นผง แล้วนําไป
ขยํากับน้ําบนผ้ากรอง เพื่อแยกแปูงออกมา วิธีนี้สามารถสกัดแยกแปูงออก
จากเน้ือสาคูได้เพียงร้อยละ 50 เท่านั้น ที่เหลือจะปนอยู่กับกากเนื้อสาคู ซึ่ง
ในที่สุดก็กลายเป็นเศษวัสดุเหลือใช้และสูญเปล่าประโยชน์หากไม่ได้นําไป
สร้างมูลค่าเพิ่ม จึงจําเป็นต้องมีเครื่องมือที่ผลิตแปูงที่มีประสิทธิภาพ  
สามารถสกัดแปูงออกจากเนื้อในให้ได้มากที่สุด นอกจากนี้กระบวนการผลิต
แปูงยังต้องปูองกันการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์และการย่อยตัวเองของแปูง
ด้วย (Abdullah, 2002) 

 ในชนบทภาคใต้ของประเทศไทย ยังพบว่ามีการผลิตแปูงสาคูด้วย
กรรมวิธีแบบดั้งเดิม เช่นที่ชุมชนบ้านเกาะกลิ้ง หมู่ที่ 6 ตําบลร่อนพิบูลย์ 
อําเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 
ภาพที ่3.3 เครื่องมือผลติแปูงสาคูแบบดั้งเดิม  
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3.2  การผลิตแป้งสาคูแบบดั้งเดิมของประเทศไทย  

เกษตรกรผู้ผลิตแปูงสาคูในหลายพื้นที่ทางภาคใต้ของประเทศไทย 
ยังใช้เครื่องมือและวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม เป็นการผลิตเพื่อบริโภคใน
ครัวเรือน เมื่อมีเหลือก็นําไปจําหน่ายในพื้นที่ชุมชน ขั้นตอนการผลิตแปูง
สาคูแบบดั้งเดิม เริ่มจากคัดเลือกต้นสาคูที่แก่เต็มที่ หรือแตกเขากวางแล้ว 
ตัดต้นสาคูให้เป็นท่อนสั้นๆ ประมาณ 1-1.5 เมตร ใช้มีดหรือขวานปอก
เปลือกแข็งด้านนอกออก จะเห็นเนื้อในสาคูสีขาว แล้วใช้เครื่องมือที่เป็นไม้
ตอกตาปู ที่เรียกว่าไม้ตรูน นําไปขูดเนื้อสาคูให้ละเอียดเป็นผง แล้วนําไปขยํา
กับน้ําบนผ้ากรองทําเหมือนการคั้นกะทิเพื่อแยกแปูงออกมา กรองด้วยผ้า
ขาวบาง ส่วนน้ําแปูงจะไหลลงในภาชนะที่รองรับ ตั้งน้ําแปูงทิ้งไว้จน 
ตกตะกอนใช้เวลาประมาณ 30 นาที เทน้ําใส ๆ ส่วนบนทิ้งไปจะได้แปูงสาคู
ที่เปียกชื้น ต้องนําไปผึ่งแดดจนแห้ง เก็บไว้ประกอบอาหารได้นาน ขั้นตอน
การผลิตแปูงสาคู ดังภาพที่ 3.4 และ 3.5 

 
ภาพที ่3.4 ขั้นตอนการผลิตแปูงสาคู 
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ภาพที ่3.5 การผลิตแปูงสาคูด้วยกรรมวิธดีั้งเดิมของชุมชนบ้านเกาะกลิ้ง 
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ในปัจจุบัน มีบางพื้นที่ได้ใช้มอเตอร์ไฟฟูา เป็นเครื่องต้นกําลังติดหัว
ขูดเพื่อขูดเนื้อสาคูแทน  ไม้ตรูน ช่วยทุ่นแรงในการขูดด้วยมือ จากนั้นจึง
นําไปคั้นเอาแปูงออกด้วยมือต่อไป จากการลงพื้นที่ศึกษาการผลิตแปูงสาคู
ด้วยเครื่องผลิตแปูงของเกษตรกร ในประเทศไทย พบว่า เครื่องผลิตแปูงสาคู
ใช้หลักการทํางานแบบเดียวกับเครื่องขูดมะพร้าวและคั้นน้ํากะทิ โดยใช้
มอเตอร์ไฟฟูาขนาด 220 โวลต์ แรงขับ 1.5 แรงม้า เป็นตัวขับเพลา ส่งกําลัง
ผ่านสายพานไปยังชุดหัวขูด จะได้เนื้อสาคูเป็นผงละเอียด จากนั้นนําไปบีบ
คั้นน้ําแปูงสาคูด้วยมือบนผ้ากรอง เทส่วนน้ําทิ้งไป นําแปูงที่ตกตะกอนไป
ตากให้แห้ง จะได้แปูงสาคูสีขาวซึ่งอาจมีสิ่งเจือปนอยู่บ้าง ควรล้างด้วยน้ํา
สะอาดหลายๆครั้ง ก่อนนําไปตากให้แห้ง ขั้นตอนการผลิตแปูงสาคูโดยใช้
มอเตอร์เป็นต้นกําลังในการขูด ดังภาพที่ 3.6 
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ภาพที ่3.6 การผลติแปูงสาคูแบบใช้มอเตอร์เป็นต้นกําลังในการขูด 
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3.3  การใช้นวัตกรรมและเทคโนโลยีในการผลิตแป้งสาค ู

 เครื่องผลิตแป้งสาค ู

ปัจจุบันแปูงสาคูได้รับความนิยมนํามาแปรรูปเป็นอาหารคาวหวาน
เพื่อบริโภคอย่างแพร่หลาย การผลิตด้วยวิธีแบบดั้งเดิม ได้ผลผลิตไม่
เพียงพอกับความต้องการ ผู้เขียนและคณะนักวิจัย ได้ทําการศึกษาในพื้นที่
ชุมชนที่ผลิตแปูงสาคูเพื่อเก็บข้อมูลและออกแบบสร้างเครื่องผลิตแปูงสาคู 
เป็นเครื่องต้นแบบ และได้นําไปทําการทดสอบใช้งานเครื่องผลิตแปูงสาคู
เครื่องต้นแบบ ณ ตําบลนาข้าวเสีย อ.นาโยง จ.ตรัง ดังภาพที่ 3.7   

 

 
 

ภาพที ่3.7  การทดสอบใช้งานเครื่องต้นแบบผลิตแปูงสาคู 
 (พนม และคณะ, 2551) 

 ขณะนี้ได้มีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเครื่องผลิตแปูงสาคูจาก
เครื่องต้นแบบ เพื่อให้เหมาะสมต่อการใช้งานมากยิ่งข้ึน ซึ่งองค์ประกอบและ
หลักการทํางานของเครื่อง มีดังนี้ ตัวเครื่องประกอบด้วยชิ้นส่วนทํางาน 3 
ส่วน คือ ชุดขูด ชุดกวนและชุดกรองแปูง  
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ภาพที ่3.8 เครื่องผลิตแปูงสาคูที่พัฒนามาจากเครื่องต้นแบบ 

(พนม, 2557) 
 

วิธีการใชง้านเครื่องผลิตแป้งสาคูมีดังนี ้

 1. ตัดต้นสาคูให้เป็นท่อนสั้นๆ ใช้มีดหรือขวานปอกเปลือกแข็งด้าน
นอกออก จนได้เน้ือในสาคูสีขาว  

2. ผ่าเป็นแท่ง ๆ กว้างประมาณ 15 เซนติเมตร ยาวประมาณ 50 
เซนติเมตร   

3. เปิดสวิทซช์ุดหัวขูด แล้วดันแท่งสาคูใส่เข้าไป  จะได้ผงเนื้อสาคูที่
มีขนาดเล็กไหลลงสู่ถังกวนที่ใส่น้ํารอไว้แล้ว ปิดสวิทซ์เมื่อขูดเสร็จ 

4. เปิดสวิทซ์ให้ชุดกวนทําการกวนประมาณ 2 นาที จนแปูงสาคูถูก
ปั่นเหวี่ยงหลุดออกมาจึงปิดสวิทซ์ 
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5. เปิดวาล์วถังกวน เพื่อให้แปูงและเนื้อสาคูไหลลงสู่ชุดกรองที่มี
ตะแกรงรองอยู่สามชั้น ชั้นบนสําหรับกรองหยาบ สองชั้นล่างสําหรับกรอง
ละเอียด เนื้อสาคูจะติดอยู่ที่ตะแกรงชั้นบน และแปูงจะไหลทะลุผ่านลงสู่
ภาชนะรองรับด้านล่างต่อไป 

6. รอจนแปูงตกตะกอนแล้วจึงเทน้ําทิ้งไป จะได้แปูงสาคูตาม
ต้องการ 

7. นําแปูงสาคูไปตากหรืออบจนแห้ง แล้วนําไปบรรจุใส่ถุงจําหน่าย 
หรือนําไปประกอบอาหารต่อไป 

 ข้อควรระวังและวิธีการบ ารุงรักษา 
 1. ก่อนใช้งานทุกครั้ง อย่าลืมล็อกฐานล้อทั้งสี่ให้มั่นคงแข็งแรง เพื่อ
ปูองกันไม่ให้เครื่องเคลื่อนที่ในขณะทํางาน 

2. ควรตรวจสอบน็อตและสกรูยึดตัวถังให้หนาแน่นก่อนการใช้งาน
เสมอ 

3. ทําความสะอาดทุกครั้งหลังใช้งานเสร็จทั้งชุดหัวขูด ชุดถังกวน
และชุดตะแกรงสําหรับกรอง 

4. เก็บสายไฟให้เรียบร้อยทุกครั้งหลังใช้งานเสร็จ 
5. อย่าให้ชิ้นส่วนไฟฟูาหรือมอเตอร์เปียกน้ํา อาจทําให้ระบบไฟฟูา

รัดวงจรได้ 
6. ตรวจสอบและอัดจาระบีที่ตลับลูกปืนและแกนใบมีด  
7. ตรวจสอบการทํางานของล้อเลื่อนและตัวล็อค เพื่อยืดอายุการใช้

งาน 
8. เก็บเครื่องผลิตแปูงสาคูไว้ในอาคารที่ปลอดภัยเสมอ 
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ภาพที ่3.9 ขั้นตอนการผลิตแปูงสาคูจากเครื่องผลติแปูงสาคู 

 จากรายงานวิจัยมีการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการทํางานของ
เครื่องผลิตแปูงสาคู กับวิธีการผลิตอื่นๆ จะให้ปริมาณผลผลิตแปูงและเวลาที่
ใช้ต่างกันอย่างชัดเจน 
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ตารางที่ 3.1 ปริมาณผลผลิตแปูงและเวลาของการผลิตแปูงสาคู 3 วธิี  
  

วิธีผลิต 

ผลการทดสอบ 
น้ าหนัก 
สาคู 

(กิโลกรัม) 

น้ าที่ใช้ 
(กิโลกรัม) 

เวลาผลิต 
(นาที) 

กากเปียก 
ที่ได ้

(กิโลกรัม) 

น้ าแป้ง 
(กิโลกรัม) 

แป้งสด 
(กิโลกรัม) 

สูญเสีย 
(กิโลกรัม) 

  ขูดด้วยมือ 10 30 51.48 14.78 24.32 1.90 0.90 

มอเตอร์
ขูด 10 30 12.30 14.70 24.18 1.80 1.04 

เครื่อง
ผลิต 10 30 5.51 13.75 25.04 1.92 1.08 

 
ผลการวิจัยพบว่า การผลิตแปูงสาคูน้ําหนัก 10 กิโลกรัม โดยวิธีการ

ผลิตแบบใช้เครื่องผลิตแปูงสาคู จะใช้เวลาน้อยที่สุดคือ 5.51 นาที รองลงมา
คือวิธีการแบบใช้มอเตอร์ขูด ใช้เวลา 12.30 นาที และวิธีขูดด้วยมือแบบ
ดั้งเดิมซึ่งใช้ไม้ตรูน ใช้เวลามากที่สุดคือ 51.48 นาที  วิธีใช้เครื่องผลิตแปูง
สาคู จะให้ปริมาณแปูงสาคูสดมากที่สุดคือ 1.92 กิโลกรัม รองลงมาคือวิธีขูด
ด้วยมือ จะให้ปริมาณแปูงสาคูสด 1.90 กิโลกรัม ส่วนวิธีการแบบใช้มอเตอร์
ขูด จะให้ปริมาณแปูงสาคูสด 1.80 กิโลกรัม ส่วนการสูญเสียของสาคูมีค่า
น้อยไม่แตกต่ างกันทั้ งสามวิ ธี   จะเห็นได้ ว่ า เครื่ องผลิตแปูงสาคูมี
ประสิทธิภาพในการผลิตแปูงดีกว่าเครื่องแบบมอเตอร์ขูด และการผลิตด้วย
มือของชาวบ้านอย่างชัดเจน 
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ภาพที ่3.10 แปูงสาคูผงที่แห้งแล้ว 

การผลิตแปูงสาคูมีวัตถุประสงค์เพื่อนําไปบริโภค นอกจากใช้เป็น
อาหารแล้ว ยังนําไปใช้ประโยชน์ทางเภสัช เป็นองค์ประกอบของยาและ
เครื่องสําอางอีกด้วย ดังนั้น ขั้นตอนการผลิตจึงต้องถูกสุขลักษณะ รวมถึง
เครื่องมือผลิตควรทําจากวัสดุปลอดสนิม เช่น เหล็กสเตนเลส หรือพลาสติก 
เป็นต้น 

      เครื่องผลิตเม็ดแป้งสาคู 
การผลิตเม็ดแปูงสาคูของเกษตรกรในอดีต ใช้วิธีการแบบดั้งเดิมคือ

การนําแปูงสาคูที่ยังชื้น พอหมาดๆ นําไปใส่ถาดและร่อนไปมา เพื่อให้แปูง
จับตัวกันเป็นเม็ด จากนั้นจึงนํามาคัดแยกขนาดเม็ดสาคูอีกครั้งหนึ่ง ทําให้
เสียเวลาและเกิดความเหนื่อยล้า จากปัญหาดังกล่าวทําให้ผู้ดําเนินโครงการ
มีแนวคิดที่จะสร้างเครื่องผลิตเม็ดแปูงสาคู ที่มีประสิทธิภาพในการทํางาน 
เหมาะสมกับกลุ่มเกษตรกรผู้ใช้งานและทําให้ได้ผลผลิตมากกว่าการใช้
เครื่องมือแบบดั้งเดิม ผลผลิตที่ได้สามารถนําไปจําหน่ายเพียงพอกับความ
ต้องการของท้องตลาด เป็นการเพิ่มรายได้ให้กลุ่มผู้ผลิตเม็ดแปูงสาคูได้อย่าง
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ต่อเน่ืองและยั่งยืน โดยมีหลักการร่อนแปูงให้เป็นเม็ดและคัดแยกขนาดให้อยู่
ในเครื่องเดียวกัน เพื่อให้ได้ผลผลิตมากกว่า สะดวกและรวดเร็ว ขนาดของ
เม็ดมีความสม่ําเสมอเท่ากันและสะอาดถูกสุขอนามัยด้วย เมื่อได้ศึกษาข้อมูล
ของกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตเม็ดแปูงสาคู โดยใช้เครื่องมือแบบดั้งเดิม จึงนํามา
วิเคราะห์ ความต้องการและออกแบบชิ้นส่วนและลักษณะของเครื่องผลิต
เม็ดแปูงสาคู โดยแยกออกเป็น 3 ส่วน คือ โครงสร้างของเครื่อง ชุดร่อนปั้น
เม็ดแปูง และชุดแยกขนาดเม็ดแปูง 

  

 
 

ภาพที ่3.11 แนวคิดลักษณะการออกแบบเครื่องผลิตเม็ดแปูงสาคู 

 สําหรับแนวคิดของเครื่องผลิตเม็ดแปูงสาคู ลักษณะของเครื่อง 
โครงสร้างทําด้วยเหล็กปลอดสนิม มีมอเตอร์เป็นต้นกําลัง มีถังใส่ผงแปูงสาคู 
การทํางานควบคุมโดยระบบไฟฟูา 220 โวลต์ โดยใช้สวิทซ์ 2 ตัว มีมอเตอร์
ขนาด ½ แรงม้าขับเคลื่อนถังร่อนแปูง ให้ขยับไปมาตามแนวนอน จนแปูง
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จับตัวกันเป็นเม็ด จากนั้นปล่อยลงสู่ตะแกรงคัดขนาดต่างๆ โดยมีมอเตอร์สั่น
เป็นต้นกําลังในการขับเคลื่อน  จากนั้นปล่อยเม็ดแปูงลงสู่ภาชนะรองรับ จะ
ได้เมด็สาคูตามต้องการ 

 

 
 

ภาพที ่3.12 แบบร่างเครื่องต้นแบบแสดงองค์ประกอบชิ้นส่วน 
และอุปกรณ์ของเครื่องผลิตเม็ดแปูงสาคู 

 เมื่อดําเนินการสร้างเครื่องผลิตเม็ดแปูงสาคู สําเร็จแล้ว จึ ง
ดําเนินการทดลองเพื่อหาจุดบกพร่อง เพื่อที่จะนํามาปรับปรุงแก้ไข และ
นําไปใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ จากนั้นตรวจสอบความสมบูรณ์อีกครั้ง 
จนได้เครื่องผลิตเม็ดแปูงสาคู ดังภาพที่ 3.13   
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ภาพที ่3.13 เครื่องผลิตเม็ดแปูงสาคู 

ผลการทดลองเปรียบเทียบระหว่างการผลิตด้วยเครื่องผลิตเม็ดแปูง
สาคูกับการผลิตแบบดั้งเดิม โดยใช้ภาชนะใส่แปูงแล้วร่อนเป็นวงกลม ดัง
ตารางที่ 3.2 



51 
 

ตารางที่ 3.2 ปริมาณเม็ดแปูงสาคูที่ได้ระหว่างเครื่องผลิตเม็ดแปูงสาคูกับ    
               การผลิตวิธีดั้งเดิม 
 

 
ประเภท 
การผลิต 

 
ปริมาณท่ี

ผลิตต่อคร้ัง 
(กรัม) 

 
ความชื้น 

ของแปูงสาคู 
( ร้อยละ ) 

ปริมาณเม็ดแปูงสาคูที่ได้  
(ร้อยละโดยน้ําหนัก) 

 
เวลาท่ีใช้ 
(นาที) เม็ดแปูง 

ที่ได้ขนาด 
เม็ดแปูงที่

ไม่ได้ขนาด 
เครื่องผลิต 

เม็ดแปูงสาคู 
1,500  32-34  94 6 2-3 

วิธดีั้งเดิม 500 30  70 30 4-5 

จากผลการทดลองผลิตเม็ดแปูงสาคูในตารางที่ 3.2 พบว่า การผลิต
เม็ดแปูงสาคโูดยใช้เครื่องผลิตเม็ดแปูงสาคู ที่ความชื้นของแปูงสาคูในการผลิต
ระหว่างร้อยละ 32-34 ใช้แปูงสาคูน้ําหนัก 1,500 กรัมต่อครั้งการผลิต จะใช้
เวลาในการผลิตเฉลี่ย 2–3 นาที ปริมาณเม็ดแปูงสาคูที่ได้คัดแยกได้เป็น 3 
ขนาด  คิดเป็นร้อยละ 94 โดยน้ําหนัก และปริมาณเม็ดแปูงสาคูที่ไม่ได้ขนาด
คิดเป็นร้อยละ 6  ส่วนการผลิตเม็ดแปูงสาคูโดยใช้วิธดีั้งเดิมที่ความชื้นของแปูง
สาคูร้อยละ 30 ใช้แปูงสาคูน้ําหนัก 500 กรัมต่อครั้งการผลิต จะใช้เวลาในการ
ผลิตเฉลี่ย 4–5 นาที  ปริมาณเม็ดแปูงสาคูที่ได้ขนาดคิดเป็น  ร้อยละ 70 และ
ปริมาณเม็ดแปูงสาคูที่ไม่ได้ขนาด คิดเป็นร้อยละ 30  จะเห็นว่า ถ้าผลิตเม็ด
แปูงสาคูในปริมาณที่เท่ากัน เครื่องผลิตเม็ดแปูงสาคูจะมีประสิทธิภาพสูงกว่า
การผลิตแบบวิธีดั้งเดิมถึง 5 เท่า โดยปริมาณแปูงที่ไม่ได้ขนาดมีเพียงร้อยละ 6 
เท่าน้ัน ซึ่งน้อยกว่าการผลิตแบบวิธีดั้งเดิมที่มีปริมาณแปูงที่ไม่ได้ขนาดถึงร้อย
ละ 30  สําหรับแปูงที่ไม่ได้ขนาดนั้นสามารถนํากลับไปเริ่มต้นผลิตเป็นเม็ดได้
อีก 
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ค่าไฟฟูาสําหรับมอเตอร์ขนาด ½ แรงม้า หรือเท่ากับ 373 วัตต์  
คิดเป็นชั่วโมงละ 0.373 หน่วย ถ้าค่าไฟฟูาหน่วยละ 3.50 บาท จะเสียค่า
ไฟฟูาเพียง 1.30 บาทต่อชั่วโมง เท่านั้น 

 
ภาพที ่3.14 แปูงสาคูผงและเม็ดสาคูที่แห้งแล้ว 

 

วิธีการใช้งานเครื่องผลิตเม็ดแป้งสาค ูมีขั้นตอน ดังนี้ 
1. เตรียมแปูงสาคูให้มคีวามชื้นประมาณร้อยละ 30 - 34   
2. ใส่แปูงสาคูลงในถังร่อน แล้วเปิดสวิตซ์ชุดถังร่อน ให้เครื่องโยก

ไปมา ใช้เวลาประมาณ 2-3 นาทีหรือจนแปูงจับตัวเป็นเม็ด  
3. ปิดสวิตซ์ถังร่อนแปูง ดึงฝาล่างของถังร่อนออก เพื่อให้เม็ดแปูง

สาคูตกลงสู่ตะแกรงแยกขนาด 
4. เปิดสวิตซ์ชุดตะแกรงแยกขนาด ตะแกรงจะสั่น เม็ดสาคูหล่นลง

สู่เบ้ืองล่าง เกิดการคัดขนาด 
5. นําเม็ดแปูงสาคูที่ได้ ไปตากให้แห้ง และบรรจุถุง พร้อมที่จะ

นําไปประกอบอาหารได้ 
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 ข้อควรระวังและวิธีการบ ารุงรักษา 
 1. ก่อนใช้งานทุกครั้ง อย่าลืมล็อกฐานล้อทั้งสี่ให้มั่นคงแข็งแรง เพื่อ
ปูองกันไม่ให้เครื่องเคลื่อนที่ในขณะทํางาน 

2. ควรตรวจสอบน็อตและสกรูยึดตัวถังให้หนาแน่นก่อนการใช้งาน
เสมอ 

3. ทําความสะอาดทุกครั้งหลังใช้งานเสร็จทั้งชุดถังร่อนเม็ดและชุด
ตะแกรงแยกขนาด 

4. เก็บสายไฟให้เรียบร้อยทุกครั้งหลังใช้งานเสร็จ 
5. อย่าให้ชิ้นส่วนไฟฟูาเปียกน้ํา อาจทําให้ระบบไฟฟูารัดวงจรได้ 
6. ตรวจสอบน้ํามันเกียร์มอเตอร์และอัดจาระบีที่ตลับลูกปืน

ล้อเลื่อนเพื่อยืดอายุการใช้งาน 

 จะเห็นว่า เครื่องผลิตแปูงสาคูเป็นนวัตกรรมใหม่เพื่อการผลิตแปูง
สาคูในระดับชุมชน มีประสิทธิภาพในการผลิตสูงกว่าการใช้แรงงาน คนถึง 
25 เท่า เมื่อนําไปทดลองใช้งานกับกลุ่มเกษตรกร ผู้ใช้มีความพึงพอใจมาก 
เนื่องจากการใช้แรงงานคนลดลง เวลาในการผลิตน้อยกว่า ประหยัดเวลา
เพื่อลดระยะเวลาและแรงงานในการผลิตแปูงสาคู แปูงสาคูที่ผลิตได้สะอาด
และถูกสุขลักษณะ สามารถเพิ่มผลผลิตให้เพียงพอกับความต้องการของ
ตลาด และนําแปูงที่ได้ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารนานาชนิด ส่งเสริมให้
เกษตรกรมีรายได้ เกิดธุรกิจในชุมชน 
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บทที่ 4 
การแปรรูปและการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากแป้งสาคู 

 
เมื่อต้นสาคูโตเต็มที่และเตรียมพร้อมจะออกดอก ต้นสาคูจะสะสม

อาหารไว้ในรูปของแปูง ในช่วงที่ต้นออกดอก ยอดจะหยุดการเจริญเติบโต 
เมื่อดอกติดผลแล้ว ลําต้นจะค่อย ๆ ตาย ระยะเวลาตั้งแต่ออกดอกและติด
ผลจนผลร่วงอาจใช้เวลานานถึง 2 ปี ในระหว่างนี้แปูงที่สะสมไว้จะถูกนํามา
เลี้ยงช่อดอกและผล ปริมาณแปูงในลําต้นจะลดปริมาณลงไปเรื่อย ๆ จนกว่า
ลําต้นจะตาย ดังนั้นการนําแปูงสาคูมาใช้ประโยชน์จึงมักจะตัดลําต้นสาคู
ก่อนที่ต้นจะออกดอกหรือเริ่มออกดอก เมื่อลําต้นสาคูที่เติบโตเต็มที่ถูกตัดไป
แล้ว ก็ยังสามารถแพร่ขยายพันธุ์ต่อไปได้ด้วยหน่อสาคู ซึ่งจะเจริญเติบโต
เป็นต้นใหม่ต่อไป แปูงสาคูมีคาร์โบไฮเดรตสูง จึงสามารถนํามาแปรรูปเป็น
อาหารต่างๆและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ได้ตามความต้องการของผู้บริโภค    
 การใช้ประโยชน์จากแปูงสาคู สามารถเปรียบเทียบได้กับการใช้แปูง
มันสําปะหลัง ซึ่ง Chulavatnatol (2002) ได้กล่าวไว้ดังนี้ 
 1. การใช้โดยตรง เช่น ในอุตสาหกรรมกระดาษ อุตสาหกรรมไม้อัด 
อุตสาหกรรมทอผ้า และใช้เป็นอาหารในบ้าน 
 2. ใช้เป็นแปูงปรับแต่งสําหรับผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง เช่น
อุตสาหกรรมเภสัชกรรมและยา 
 3. ใช้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต่อเนื่องจากแปูง เช่น น้ําตาลกลูโคส 
น้ําตาลฟรุกโตส 
 4. ใช้หมักเพื่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ ได้แก่ ผงชูรส และไลซิน  
 การนําแปูงสาคูมาเป็นส่วนประกอบของอาหารหรือใช้ทําขนมนั้น
ปัจจุบันสามารถนํามาแปรรูปเป็นขนมได้หลายชนิด เช่น ขนมกวนหน้าขี้มัน 



56 
 

และหน้ากะทิ ขนมลอดช่อง ขนมจีน ขนมจาก ขนมรังผึ้ง ขนมดอกจอก 
ขนมปากหม้อ เส้นหมี่และขนมอบหลายชนิด เป็นต้น ขนมที่ทําจากแปูงสาคู
จะให้รสชาติอร่อย และยังมีคุณประโยชน์ต่อร่างกายสูงเนื่องจากเป็นแปูงที่มี
เส้นใยสูงและเป็นอาหารที่ปลอดภัยจากปุ๋ยและสารเคมีอย่างแท้จริง จึง
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ส่วนประกอบของสารอาหารในแปูงสาคู เมื่อ
เปรียบเทียบกับข้าวและแปูงมันสําปะหลัง ดังนี ้

ตารางที่ 4.1 ส่วนประกอบทางเคมีของแปูงจากสาคู ข้าวและมันสําปะหลัง  
 

ส่วนประกอบ 
(ต่อ 100 กรัม) 

หน่วย สาคู ข้าว มันสําปะหลัง 

ความชื้น กรัม 14 12 9 

โปรตีน กรัม 0.7 7.0 1.1 

ไขมัน กรัม 0.2 0.5 0.5 

คาร์โบไฮเดรต กรัม 84.7 80 88.2 

พลังงาน kcal 353 364 363 

วิตามินบี 1 มิลลิกรัม 0.01 0.12 0.4 

แคลเซียม มิลลิกรัม 11 5 28 

ฟอสฟอรัส มิลลิกรัม 13 140 287 

เหล็ก มิลลิกรัม 1.5 0.8 4.4 

 
ที่มา : สมศักดิ์  เหล่าเจริญสุข : 2530 
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 แปูงสาคูที่ประเทศในกลุ่มเอเชียตะวันตกเฉียงใต้ เป็นผู้ผลิตส่วน
ใหญ่ส่งออกไปจําหน่ายยังประเทศญี่ปุุนและไต้หวัน เพื่อใช้ประกอบอาหาร
และทําขนมต่างๆ นอกจากนี้ยังใช้แปูงสาคูในอุตสาหกรรมกระดาษ ไม้อัด 
อุตสาหกรรมกาว อุตสาหกรรมผลิตน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลเด็กโตรส 
อุตสาหกรรมแปูงดัดแปลงที่พร้อมจะนําไปใช้กับอุตสาหกรรมต่อเนื่องไปเป็น
อุตสาหกรรมผงชูรส  ในอนาคตถ้ามีแปูงสาคูมากพอ ก็สามารถนําไปใช้ใน
อุตสาหกรรมผลิตเอทานอลและพลาสติกย่อยสลายได้ ส่วนในประเทศ
สหรัฐอเมริกานําไปใช้ทําคัสตาร์ด 
  ส่วนประเทศญี่ปุุน มีความสนใจและแสดงให้เห็นถึงการที่นําแปูง
สาคูไปใช้ประโยชน์อย่างจริงจังและมีความก้าวหน้าไปมาก โดยได้มีการตั้ง
องค์กร ชื่อ The society of Sago palm studies ในมหาวิทยาลัยTokyo 
university of Agriculture and Technology เพื่อทําหน้าที่ศึกษาวิจัย
อย่างจริงจังเพื่อนําพืชสาคูไปใช้ให้เกิดประโยชน์มากที่สุด 
 สําหรับประเทศไทย การวิจัยและพัฒนาเกี่ยวกับแปูงสาคู ยังมีอยู่
น้อยส่วนใหญ่เป็นเรื่องของภูมิปัญญาท้องถิ่นนั้นๆ ที่จะนําแปูงสาคูไปใช้
ประโยชน์ตัวอย่างเช่น การผลิตแปูงสาคูในพื้นที่สามจังหวัดชายแดนภาคใต้ มี
อยู่หลายครอบครัวในจังหวัดปัตตานี จะมีแหล่งผลิตแปูงสาคูสําคัญอยู่ที่
ตําบลปะกาฮารัง อําเภอเมือง จังหวัดปัตตานี แปูงสาคูที่นี่แบ่งเป็น 3 เบอร์ 
คือ เบอร์ 1 เป็นแปูงคุณภาพดีที่สุด ทําโดยการบด ปั่น แช่น้ํา 3 วัน เพื่อลด
กลิ่นและรสฝาด แล้วตากแดด 1 วันให้แห้ง แล้วบดให้ละเอียด แปูงจะมีสี
ขาวสะอาด ราคาประมาณ300-400 บาท/ป๊ีบ ใช้ทําขนมได้หลายอย่าง นิยม
ใช้มากในช่วงเดือนรอมมาดอนที่ชาวมุสลิมถือศีลอด  ใช้ทําขนมลอดช่อง 
ขนมกอ ขนมเปียกปูน กะละแม และขนมอื่นๆ ได้อีกสารพัด ส่วนแปูงเบอร์ 
2 และเบอร์ 3 ใช้วิธีการผลิตแตกต่างจากแปูงเบอร์ 1 คือหลังจากบดเสร็จก็
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นําไปตากแดดให้แห้ง แล้วนํามาร่อนตะแกรง จะได้แปูงไม่ละเอียดสีแดงดํา 
การทําแปูงสาคูโดยวิธีนี้ง่ายสะดวก ไม่เสียเวลา ได้ปริมาณมาก สาคู 1 ท่อน
ทําแปูงเบอร์ 2 เบอร์ 3 ได้มากประมาณ 3 ปีบ ราคาขายประมาณ 60 -80 
บาท/ปีบ แปูงสาคูสีแดงใช้ผสมทําข้าวเกรียบ เช่น ข้างเกรียบบ้านดาโต๊ะ 
เป็นต้น นอกจากใช้ทําข้าวเกรียบแล้ว ในสมัยโบราณเมื่อเกิดภาวะข้าวยาก
หมากแพง ชาวบ้านจะนําแปูงสาคูมาบริโภคแทนข้าว 

 

 
 

ภาพที ่4.1 ข้าวเกรียบปลาปัตตานีมีสว่นผสมของแปูงสาคู 
 

การแปรรูปแปูงสาคูเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ส่วนใหญ่เป็นการนิยม
บริโภคของคนภาคใต้ ตัวอย่าง ดังนี้ 
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1. ขนมจาก  
 วิธีท า ขนมจากเป็นขนมที่นิยมบริโภคของคนภาคใต้ โดยใช้แปูงสาคู
ผสมกับมะพร้าวให้เข้ากัน ใส่น้ําให้พอดีจากนั้นใส่เกลือน้ําตาลทรายหรือ
น้ําตาลปี๊บแล้วคนให้เข้ากัน สุดท้ายใส่ไข่ลงไปผสมอีกครั้งเป็นอันเสร็จ 
จากนั้นนํามาห่อด้วยใบสาคู นําไปย่างไฟเตาถ่านจนสุกพอดีก็จะได้ขนมจาก
ที่น่ารับประทาน 
 

 
 

ภาพที ่4.2 ขนมจากทําจากแปูงสาคู 
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2. ขนมกวนหน้าขี้มัน  
 วิธีท า นําแปูงสาคู น้ําตาลทรายและน้ําผสมกัน แล้วกรองด้วยผ้า
ขาวลงในหม้อตั้งบนไฟอ่อนๆ กวนจนเกิดความเหนียวจนเนื้อแปูงใส และ
เหนียวหนืด  จึงเทลงในถาดที่ทาด้วยน้ํามันพืช ทิ้งไว้ให้เย็นประมาณ 6-8 
ชั่วโมง จึงนําไปรับประทานหรือโรยขี้มันบนหน้าขนมสาคูกวนก็จะได้ขนม
สาคูหน้าขี้มัน 
 ขี้มันได้จากการเคี่ยวน้ํากะทิให้แตกมัน เคี่ยวต่อไปเรื่อย ๆ จนงวด 
จะได้ก้อนสีน้ําตาลตกตะกอน คนภาคใต้เรียกว่า ขี้มัน  
 

 
 

ภาพที ่4.3 ขนมกวนหน้าขี้มัน 
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3. ขนมลอดช่อง  
 วิธีท า ทําตัวลอดช่องโดยผสมแปูงสาคู แปูงเท้ายายม่อม แปูงถั่ว
เขียวเข้าด้วยกัน หลังจากนั้นค่อยๆใส่น้ําปูนใสทีละน้อย ขณะเดียวกันก็นวด
แปูงให้เข้ากันจนเนียนและเหนียว แล้วจึงใส่น้ําใบเตย แล้วนําไปตั้งบนไฟ
ร้อนปานกลาง กวนจนแปูงเหนียวและข้น จึงลดไฟลง กวนต่อจนแปูงสุก จึง
ปิดไฟ  จากนั้นนําส่วนผสมแปูงที่เตรียมไว้ใส่ลงในพิมพ์ลอดช่อง ค่อยๆ กด
ให้เป็นเส้นหย่อนลงไปในน้ําเย็นจัดที่เตรียมไว้ ก็จะได้ขนมลอดช่องตามความ
ต้องการ  รับประทานกับนํ้ากะทิใส่น้ําแข็งเย็นชื่นใจ 
 

 

 
ภาพที ่4.4 ขนมลอดช่อง 
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4. ขนมจีนแป้งสาคู  
 วิธีท า นําแปูงสาคู 1 ส่วนเทใส่ภาชนะ ผสมน้ําสุกให้เหนียวพอปั้น
เป็นก้อนกลมๆได้ แล้วนําไปนึ่งประมาณ 10 นาที นับจากน้ําเดือด จะได้
แปูงสุกพอประมาณ เทลงเครื่องผสมแปูง โดยใช้แปูงสาคู 1 ส่วนผสมกับ
แปูงมัน 1 ส่วน ตีให้เข้ากันจนแปูงเหนียว พรมน้ําเพื่อให้แปูงเข้ากันได้ง่าย
ขึ้นได้ จากนั้นเติมน้ําร้อนเพื่อให้แปูงเหลว นําเข้าเครื่องรีดเส้น ให้เส้นลงใน
กระทะน้ําเดือด ประมาณ 2-3 นาที ก็จะได้เส้นขนมจีนสาคูสด ตักเส้น
ขนมจีนไปล้างอ่างน้ําเย็น 3 น้ําใน ก็จะได้เส้นขนมจีนตามต้องการ 
 
 

 
 

ภาพที ่4.5 ขนมจีนแปูงสาคูเส้นสด 
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5. เส้นหมี่แป้งสาคู  
  วิธีท า นําข้าวสารมาหมักแช่น้ําไว้ประมาณ 1 คืนจากนั้น
นํามาบดให้ละเอียด พร้อมข้าวสุกเย็น นําแปูงสาคูมาร่อนให้ละเอียด เทใส่ถัง
เติมน้ําพอดี พร้อมเกลือ ทิ้งไว้ประมาณ 2 ชั่วโมง เพื่อให้แปูงยืดตัว เตรียม
กระทะรังถึงนึ่งแปูงบนไฟแรง จนน้ําเดือดตักแปูงในถังที่เตรียมไว้ แล้วละเลง
ลงบนถาดให้ทั่ววางลงในรังถึงแล้วปิด นึ่งไว้พักหนึ่ง จนแปูงสุกแล้วเอาถาด
ออก ลอกแปูงที่สุกในถาดออกมาพาดราวไม้ไผ่ที่เตรียมไว้ ตากพอหมาดๆเอา
มาใส่เครื่องรีดเส้นหมี่หรือหั่นเป็นเส้นด้วยมือ ก็จะได้เส้นหมี่ที่ขาวสะอาด 
อาจเจือสีธรรมชาติจากใบเตยให้มีสีเขียว หรือสีดอกอัญชัญเป็นสีคราม  
 

 
ภาพที ่4.6 เส้นหมี่แปูงสาค ู

 
 แปูงสาคูเป็นอาหารเกษตรอินทรีย์ ปลอดสารเคมี มีคุณค่าทาง
อาหารและให้พลังงานสูง เมื่อรับประทานเข้าไปแล้วจะอยู่ท้องไม่ค่อยหิวง่าย 
และเป็นการส่งเสริมให้ชาวชนบทรักษาอาหารจากธรรมชาติได้อย่างมั่งคง 
แปูงสาคูมีลักษณะพิเศษ คือมีเม็ดแปูงที่ใหญ่ มีสีขาวอมชมพู เมื่อได้รับความ
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ร้อนถึงระดับหนึ่งแปูงสาคูจะเปลี่ยนรูปร่างเป็นเจลที่มีความเหนียวแต่นุ่ม ใช้
ประกอบเป็นอาหารคาวหวานได้หลายอย่าง และใช้ในอุตสาหกรรมได้
เช่นเดียวกับแปูงมันสําปะหลัง (Ahmad และ คณะ, 1999) ในการนําแปูง
สาคูไปประกอบอาหารและใช้เป็นอาหารสัตว์จะต้องใช้อย่างเหมาะสม 
เนื่องจากแปูงสาคูเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตที่สําคัญ แต่มีโปรตีนต่ํา หาก
ต้องการให้อาหารมีโปรตีนเพียงพอ ต้องมีการเสริมอาหารโปรตีนด้วย เช่น 
ปลา เนื้อ หรือพืชตระกูลถั่ว แต่อย่างไรก็ตาม แปูงสาคูสามารถใช้เป็นอาหาร
เพื่อให้พลังงานสําหรับผู้ปุวยที่ต้องงดอาหารจําพวกโปรตีนได้เป็นอย่างดี  

นอกจากจะนําแปูงสาคูมาประกอบเป็นอาหารและขนมแล้ว แปูง
สาคูยังมีประโยชน์อย่างมากในด้านเทคโนโลยีชีวภาพ  แปูงสาคูมีศักยภาพ
ในการนํามาผลิตเอทานอล เพื่อเป็นพลังงานทางเลือก การผลิตผงชูรส 
(monosodium glutamate : MSG) การผลิตไซโคลเด็กซ์ตริน 
(cyclodextrin) เอ็นไซม์แลกเตส (lactase) และการผลิตน้ําตาลกลูโคส 
(Karim, 2008)      การผลิตน้ําตาลไซลิทอลจากกากสาคูที่เหลือทิ้งหลังจาก
สกัดแปูงออกไปแล้ว (Mohamad, 2011) สาคูยังสามารถนําไปใช้ประโยชน์
อื่นๆ ที่ไม่เกี่ยวข้องกับอาหารได้อีกหลายประการ ได้แก่ การใช้เป็นพลาสติก
ที่ย่อยสลายได้ สารฟิลเลอร์ในอุตสาหกรรมกระดาษ อุตสาหกรรมกาวและ
สติกเกอร์  
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บทที่ 5 
แนวทางการจัดการป่าสาคูอย่างยั่งยนื 

  
 สาคูเป็นพืชมหัศจรรย์ที่ให้ประโยชน์ต่อมนุษย์ทั้งลําต้น ตั้งแต่ราก
จนถึงยอด มีบทบาทสําคัญในฐานะเป็นพืชหลักที่ขึ้นในพื้นที่ชุ่มน้ํา ร่วมกับ
พืชพรรณชนิดอื่นๆ ตามห้วย หนอง คลองบึง โดยเฉพาะพื้นที่ปุาพรุหรือ
บริเวณที่มีน้ําขังตลอดปี  ชาวบ้านในภาคใต้มีการปลูกและดูแลต้นสาคูที่อยู่
ตามธรรมชาติ เพื่อไว้ใช้ประโยชน์ทั้งทางตรงและทางอ้อม ชาวบ้านจึงเรียก
พื้นที่ดังกล่าวว่า ป่าสาค ู 
 

 
ภาพที ่5.1 ปุาสาคูตามธรรมชาต ิ

 ปุาสาคูเป็นตัวอย่างของระบบนิเวศที่ดีมาก มีความหลากหลายทาง
ชีวภาพ ทั้งพืช สัตว์และแมลงต่างๆ เป็นที่อยู่อาศัยและแหล่งเพาะพันธุ์ของ
สัตว์น้ํา ชาวบ้านได้ใช้เป็นแหล่งอาหาร ยาสมุนไพรรักษาโรคและเป็นแหล่ง
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รายได้เสริมในครัวเรือน นอกจากนี้ปุาสาคูยังมีบทบาทสําคัญในฐานะเป็นพืช
แห่งวัฒนธรรม นําแปูงมาประกอบเป็นอาหาร ในพิธีกรรมต่างๆและ
สถาปัตยกรรมท้องถิ่นน้ันๆ เช่นการสร้างบ้านเรือนในสมัยก่อนชาวบ้านนิยม
ใช้ใบสาคูทําจากมุงหลังคา การประดิษฐ์เครื่องมือเครื่องใช้อุปกรณ์ต่างๆ 
จากส่วนประกอบของต้นสาคู และที่สําคัญสาคูมีบทบาทอีกอย่างหนึ่งในการ
อนุรักษ์ดินและน้ํา เพราะเป็นพืชซับน้ํา กักเก็บแหล่งนํ้าเพื่อการเกษตรกรรม 
ปูองกันการพังทลายของดิน และเป็นพืชหลักของระบบนิเวศ ทําให้เกิดพื้นที่
ชุ่มน้ําที่เอื้อให้สังคมพืชหลายชนิดขึ้นร่วมกันได้ โดยสร้างความชุ่มชื้นให้กับ
บริเวณใกล้เคียง ให้ร่มเงา และช่วยลดภาวะโลกร้อนได้เป็นอย่างดี ดังนั้น
ชาวบ้านหรือชุมชนที่อาศัยอยู่บริเวณปุาสาคู จึงได้รับประโยชน์นานัปการ 
จึงทําให้ชาวบ้านไม่ได้มองปุาสาคูในเชิงมูลค่าการใช้สอยอย่างเดียว แต่มอง
ในเชิงคุณค่าการเป็นทรัพยากรธรรมชาติที่สําคัญควบคู่ไปด้วย สาคูจึงนับว่า
เป็นพืชที่บ่งบอกถึงวิถีชีวิตของชุมชนในเชิงนิเวศ วัฒนธรรม ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นและต้นทุนทางเศรษฐกิจสําหรับการดํารงชีวิตอีกหลายๆด้านของ
ชุมชนชาวภาคใต้ต่อไป 

5.1  สถานการณ์ปัจจุบันของป่าสาคู 
 ปุาสาคูส่วนมากอยู่ในเขตพื้นที่สาธารณะหรือเขตอนุรักษ์ แม้ไม่มี
เอกสารสิทธิ์ แต่เป็นกรรมสิทธิ์ส่วนบุคคลซึ่งยอมรับกันในชุมชน เช่น ตาม
แนวตลิ่งคลอง ห้วย หนอง พรุ หรือบริเวณที่นาที่มีปุาสาคูขึ้นเป็นแนว
กําหนดเขตกรรมสิทธิ์แต่ก็ยอมรับสิทธิ์ของกันและกัน ซึ่งชาวบ้านต่างก็มีการ
ใช้ประโยชน์ร่วมกันและมีการแบ่งสิทธิ์ปุาสาคูที่ติดกับพื้นที่ทํากินของตนเอง
กันอย่างลงตัว 
 ปัจจุบันประชากรมีจํานวนเพิ่มมากขึ้น มีการพัฒนาบ้านเมืองและ
ขยายชุมชนเข้าไปในเขตชนบท จึงส่งผลกระทบต่อพื้นที่ปุาสาคูเป็นอย่าง
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มาก ในกรณีของการพัฒนาโดยไม่เข้าใจบริบทของท้องถิ่นและชุมชน ขาด
การมีส่วนร่วมของประชาชนในการดําเนินโครงการของหน่วยงานของรัฐที่
รับผิดชอบ เช่นโครงการพัฒนาที่เกี่ยวข้องกับการบริหารการจัดการแหล่งน้ํา 
การสร้างอ่างเก็บน้ํา การขุดลอกคลองให้มีความลึกและกว้าง เมื่อเวลาน้ํา
หลากจะระบายน้ําได้ดี รวมถึงการสร้างคันดิน ฝาย กั้นน้ํา ประตูน้ําและ
คลองส่งน้ํา เป็นต้น ปุาสาคูก็จะถูกขุดลอกทิ้งไปด้วย ทําให้ทางน้ําตาม
ธรรมชาติเดิมเปลี่ยนแปลงไป มีผลกระทบต่อระบบนิเวศและวิถีชีวิตแบบ
ดั้งเดิมของชาวบ้านที่อาศัยอยู่ในบริเวณปุาสาคู 
 

 
ภาพที ่5.2 ปุาสาคูในธรรมชาติถูกทําลายจากการพัฒนา 
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 ปัจจัยเสี่ยงที่ทําให้ปุาสาคูมี เกิดการเปลี่ยนแปลงด้านการใช้
ประโยชน์และการจัดการ แบ่งออกได้ 5 ประการ คือ 
  1. การเข้ามาของการเกษตรเชิงพาณิชย์ การขยายตัวเพื่อทําสวน
ยางพาราและปาล์มน้ํามัน การเปลี่ยนแปลงระบบการทํานาแบบดั้งเดิมที่
อาศัยน้ําฝน มาเป็นการทํานาโดยอาศัยน้ําจากระบบชลประทานมากขึ้น จึง
ทําให้แหล่งน้ําตามธรรมชาติถูกลดบทบาทลงไปและปุาสาคูถูกทําลายโดยไม่
ตั้งใจ 
   2. การจัดการน้ําชุมชน ในปัจจุบันได้มีการเปลี่ยนแปลงให้รัฐเป็น
ผู้ดําเนินการ เช่น การสร้างระบบชลประทาน คลองส่งน้ํา ทําให้ต้องมีการ
ขุดคลองและทําลายปุาสาคูทิ้งไป 
  3. การขยายตัวของเมืองและชุมชนที่อยู่อาศัย พื้นที่ทําการเกษตร
รวมทั้งการสร้างถนนหนทาง จึงทําให้เกิดการถมที่และบุกรุกคลองที่มีปุา
สาคู 

4. วิถีชีวิตและเศรษฐกิจชุมชนที่มีการเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม 
เพราะความเจริญก้าวหน้าอย่างรวดเร็วของเทคโนโลยี โดยเฉพาะเทคโนโลยี
สารสนเทศที่เข้ามามีบทบาทในการดําเนินชีวิตประจําวันจากที่เคยดําเนิน
ชีวิตตามวิถีวัฒนธรรมแบบดั้งเดิมที่มีการเปลี่ยนแปลงแบบค่อยเป็นค่อยไป 
ทําให้คนรุ่นใหม่ที่พึ่งพาเทคโนโลยีและมองอนาคตชีวิตบนความเป็นอยู่ที่สุข
สบายแบบสังคมเมือง จึงละเลยทรัพยากรธรรมชาติหรือปุาสาคูที่อยู่ใกล้ตัว
ของชุมชนตนเองอย่างน่าเสียดาย 
  5. ความสนใจและการมองคุณค่าของปุาสาคูลดลงโดยเฉพาะ
หน่วยงานหรือองค์กรต่างๆทั้งภาครัฐและเอกชน สถาบันการศึกษาและ
ชุมชน จึงทําให้พื้นที่ปุาสาคูถูกทําลายและหมดคุณค่า 
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  การเปลี่ยนแปลงและการทําลายปุาสาคูจากปัจจัยต่างๆดังกล่าว
แล้ว ทําให้ปุาสาคูที่มีเหลืออยู่ไม่มากนัก มีพื้นที่ลดลงหรือปุาสาคูที่เหลืออยู่
ในบางพื้นที่ไม่มีความสมสมบูรณ์เหมือนเดิม ความหลากหลายทางชีวภาพ
ลดลง ทําให้เกิดผลกระทบโดยตรงต่อทรัพยากรปุาสาคูและชุมชนที่อาศัยอยู่
ในเขตพื้นที่ปุาสาคูทั้งด้านเศรษฐกิจและสังคมต่อเน่ืองกันไป 
 

 
 

ภาพที ่5.3 การทํานาในเขตพื้นที่ปุาสาค ู
 
 

ตั วอย่ า งของการถู กทํ าลายของปุ าสาคู จากการบอกเล่ า
ประสบการณ์ของ นางดวงใจ ชาญเสนาะ จากสมาคมหยาดฝน จังหวัดตรัง 
กล่าวว่า “เดี๋ยวนี้ปุาสาคูถูกบุกรุก ขุดลอก เพื่อปลูกยางพารากันมาก พอ
หน้าแล้งเมื่อยางพาราผลัดใบหมดต้น จะทําให้อากาศร้อนมากและแห้งแล้ง 
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เพราะการขุดลอกทําลายปุาสาคู ทําให้สูญเสียความชุ่มชื้นของผิวดินไป 
กลับกันมุมมองของภาครัฐกลับมีแนวคิดพัฒนา โดยมองว่าปุาสาคูทําให้น้ํา
ในลําคลองไหลช้า ทําให้เกิดน้ําท่วม นาข้าวที่ติดกับปุาสาคูก็ไม่สวยเนื่องจาก
มีวัชพืชมากทําให้ข้าวมีผลผลิตน้อย จากแนวคิดเหล่านี้จึงก่อให้เกิดโครงการ
ของรัฐเข้ามาทําการขุดลอกปุาสาคูออกไปจากลําคลองและพื้นที่ชุ่มน้ํา ผลที่
เห็นหลังจากขุดลอกคลองก็คือน้ําไหลเร็วขึ้นจริง แต่ไม่สามารถดันน้ําเข้าที่
นากลับไหลลงทะเลหมดและไม่สามารถกักน้ําไว้ใช้ในหน้าแล้งได้  ทั้งๆที่ปุา
สาคูนั้นช่วยอุ้มน้ําให้อยู่ได้นาน ให้ชุมชนได้กินได้ใช้ แถมยังช่วยดันระดับน้ํา
ให้สูงขึ้นไหลเข้าที่นากุ้ง หอย ปูปลา ที่อาศัยในปุาสาคูในช่วงฤดูแล้งก็ได้
ออกมามีชีวิตอีก เหล่านี้ ถือว่าเป็นระบบนิเวศทางธรรมชาติที่ดีอยู่แล้ว แค่
เฉพาะผักที่ขึ้นในปุาสาคูนั้น มีอยู่ถึง 70-80 ชนิด สมุนไพร มี 40-50 ชนิด 
สามารถนํามารักษาโรคพื้นบ้านได้ สัตว์อื่นๆก็มีให้จับให้ล่ากินได้อีกดังนั้นปุา
สาคูนี้ มันมีค่ามหาศาลที่ชุมชนอาศัยพึ่งพามาแต่ปูุย่าตายาย มาถึงคนรุ่น
หลังน้ีเองที่ไม่ใส่ใจ ปล่อยให้มีการทําลายจนเกือบหมด” นางดวงใจกล่าวย้ํา
ต่อไปอีกว่า “มีหลายพื้นที่ขุดลอกปุาสาคูมาเลี้ยงกุ้ง จนทําให้เดินเค็ม ไม่
สามารถนําน้ํามาอุปโภคบริโภคได้ ซึ่งถ้าไม่มีชาวบ้านออกมารวมตัวปกปูอง
ไว้บ้าง อาจจะไม่เหลือปุาสาคูไว้เลยก็ได้ เพราะมันรุกเข้ามาเร็วมาก ตรงนี้
เกิดจากเม็ดเงินตัวเดียวเท่านั้น ส่วนการจะผลักดันนากุ้งออกไปนั้นคงยาก
เพราะรัฐบาลสนับสนุนมาตลอด ทั้งๆที่ปีนี้เป็นปีที่ภาคใต้แล้งมาก แล้งที่สุด
ใน 3 ปี ไม่มีฝนตกลงมาเลย ตั้งแต่เดือนมกราคม นี่เป็นวิกฤติทางธรรมชาตทิี่
กระทบไปถึงชั้นบรรยากาศ ซึ่งเดือนร้อนกันทุกคน” 
 มองถึงชุมชนเขาก็เริ่มมองเห็นปัญหามากในขณะนี้ ทุกคนเริ่ม
ตระหนัก แต่มันยังติดปัญหาเรื่องจะรวมตัวกันได้อย่างไร เพราะตลอดเวลาที่
ผ่านมา ไม่ว่าจะเป็นปุาต้นน้ํา ปุาสาคู ปุาจาก ปุาชายเลน จนถึงหญ้าทะเล 
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ปะการัง ทุกอย่างเป็นของรัฐหมด ชาวบ้านไม่มีสิทธิ์ ซึ่งชาวบ้านก็คิดอย่าง
นั้นมาตลอด ดังนั้นการที่จะให้ชาวบ้านเขามาปกปูอง จึงจําเป็นจะต้องมี
กระบวนการรวมตัวกันของพี่น้องประชาชน โดยเฉพาะการวิจัยเชิงวิชาการ
แบบให้ประชาชนมีส่วนร่วม เพื่อให้เขาได้เห็นคุณค่าเห็นปัญหาของการมี
และการหายไปของปุาสาคู เมื่อทําให้เขามองเห็นคุณค่าร่วมกันได้ ก็มาสู่การ
ดูแลร่วมกันได้ 
 
5.2  แนวการอนุรักษ์และการจัดการป่าสาคูที่ยั่งยืน 
 ในการอนุรักษ์และการจัดการปุาสาคูที่ยั่งยืนจําเป็นต้องร่วมมือกัน
หลายๆฝุาย เช่น หน่วยงานภาครัฐและเอกชน องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
สถาบันการศึกษาทุกระดับ โดยเฉพาะในพื้นที่ องค์กรเครือข่ายและชุมชน
เจ้าของพื้นที่ปุาสาคูโดยต้องมีการดําเนินการและส่งเสริมให้เรียนรู้ตระหนักถึง
คุณค่าประโยชน์ของปุาสาคูอย่างจริงจัง เพื่อให้เกิดจิตสํานึกการอนุรักษ์ฟื้นฟู
และการจัดการอย่างยั่งยืน โดยให้ทุกคนในชุมชนเข้ามามีส่วนร่วมอย่างแท้จริง 
เช่น บ้านกะโสม หมู่ที่ 4 ตําบลกะปาง อําเภอทุ่งสง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
ได้จัดตั้งกลุ่มอนุรักษ์และแปรรูปสาคู รวมตัวกันเป็นกลุ่มประมาณ 30 
ครอบครัว ช่วยกันปกปูองดูแลปุาสาคูและนําผลผลิตจากต้นสาคูมาใช้
ประโยชน์ได้อย่างลงตัว โดยมีหน่วยงานของสถาบันการศึกษาเข้ามาร่วม
ศึกษาวิจัย และนําองค์ความรู้ที่ได้มาส่งเสริมสนับสนุนให้ชุมชนเกิดความ
เข้มแข็ง  ส่วนที่ตําบลนาข้าวเสียและตําบลโคกสะบ้า อําเภอนาโยง จังหวัดตรัง 
ก็มีการจัดตั้งกลุ่มอนุรักษ์ปุาสาคู ได้มีการแต่งตั้งคณะกรรมการชุมชน ช่วยกัน
ดูแลและอนุรักษ์ได้อย่างเข้มแข็ง โดยได้รับการสนับสนุนจากสมาคมหยาดฝน
ในการส่งเสริมพัฒนาให้ความรู้และการจัดการปุาสาคูเป็นอย่างดี  
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ภาพที ่5.4 กลุ่มอนุรักษแ์ละแปรรูปสาคูบ้านกะโสม 

  
 จะเห็นว่า ชุมชนใดที่มีผู้นําหรือกลุ่มที่มองเห็นความสําคัญของปุา
สาคูและให้ชุมชนมีส่วนร่วม รวมถึงมีการประชุมแลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็นของแต่ละคน แล้วนําไปสู่การกําหนดกิจกรรมเพื่อการอนุรักษ์และ
ฟื้นฟูโดยร่วมกันค้นหา วิธีการ จนได้ขอตกลงเป็นกฎระเบียบของชุมชนที่
ร่วมกันกําหนดขึ้น จึงทําให้ชุมชนนั้นเข้มแข็ง แต่ถึงอย่างไรจะต้องมีการ
ดําเนินกิจกรรมต่างๆต่อไป เช่น เวทีเสวนาสร้างองค์ความรู้ความเข้าใจ การ
ฟื้นฟูปุาสาคู การถางตกแต่งปุาสาคู และสามารถกําหนดแหล่งหรือเขต
อนุรักษ์พันธุ์สัตว์น้ําในระบบนิเวศปุาสาคู เพื่อให้ระบบนิเวศปุาสาคูเป็นที่พึ่ง
ของชุมชนอีกทางหนึ่งด้วย ภาพที่ 5.6 การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน
ระหว่างกลุ่มอนุรักษ์และแปรรูปสาคูบ้านกะโสมกับสถาบันการศึกษา 
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ภาพที ่5.5 การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกันระหว่าง 
กลุ่มอนุรักษ์และแปรรูปสาคูบ้านกะโสมกับสถาบันการศึกษา 
 
และยังส่งเสริมให้ชุมชนมีรายได้จากผลผลิตหรือผลิตภัณฑ์จากปุา

สาคู เพื่อให้ทุกคนได้เห็นคุณค่าของทรัพยากรปุาสาคูซึ่งมีประโยชน์
หลากหลาย ก่อให้เกิดอาชีพเสริมและเป็นการกระจายรายได้แก่ครัวเรือน 
เช่น กลุ่มผู้ชายควรส่งเสริมในการผลิตแปูง ทําจากมุงหลังคา เลี้ยงด้วง ฯลฯ 
ส่วนกลุ่มผู้หญิงส่งเสริมให้มีการแปรรูปผลิตภัณฑ์แปูงสาคูเป็นอาหาร ขนม
ต่างๆ เพื่อจําหน่ายหารายได้  

นอกจากนี้ ให้กลุ่มมีการศึกษาดูงานระหว่างชุมชนหรือภายใน
ชุมชนด้วยกัน เพื่อให้เกิดเครือข่ายในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันและกัน จะ
ก่อให้เกิดแนวคิดที่จะหวงแหนและรู้คุณค่าประโยชน์ของปุาสาคูต่อไป 
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ภาพที ่5.6 ผลิตภัณฑ์จากปุาสาคูส่งเสริมให้ชุมชนมีรายได ้

 

 จากเหตุผลดังกล่าวข้างต้น พอสรุปแนวทางการอนุรักษ์และการ
จัดการปุาสาคูให้ยั่งยืนมีดังนี้ 
 1. ควรสนับสนุนให้มีการจัดจั้งกลุ่มอนุรักษ์ฟื้นฟูและการจัดการ
พื้นที่ปุาสาคู โดยให้ชุมชนในแต่ละพื้นที่มีบทบาทและเป็นแกนนําในการ
ดําเนินกิจกรรมการอนุรักษ์โดยให้องค์ กรปกครองส่วนท้องถิ่นเป็น
ผู้สนับสนุนอีกทางหน่ึงด้วย 
  2. ควรมีการผลักดันความรู้ที่เป็นของชุมชนหรือภูมิปัญญาท้องถิ่น
โดยเฉพาะความรู้เกี่ยวกับการใช้ประโยชน์จากปุาสาคู สู่สถาบันการศึกษาใน
ท้องถิ่นนั้นๆ เช่น โรงเรียนระดับประถมศึกษา มัธยมศึกษา โดยมีการ
ผลักดันให้เกิดหลักสูตรท้องถิ่นและขบวนการกิจกรรมเกี่ยวกับปุาสาคู 
  3. ควรมีการขยายพื้นที่ปลูกปุาสาคู ให้เพิ่มขึ้นจากเดิม หรือที่มีอยู่
แล้วคงการอนุรักษ์เข้าไว้ โดยไม่ทําลายแต่ควรมีการปลูกเพิ่ม 
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  4. สนับสนุนให้เกิดกลุ่มทําแปูงสาคู เพื่อจําหน่ายและแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากต้นสาคู เพื่อเป็นการเพิ่มรายได้ต่อครัวเรือนและให้ชุมชน
ท้องถิ่นนั้นๆมีจิตสํานึกและตระหนักต่อความสําคัญของปุาสาคู จึงทําให้
ชุมชนมีความหวงแหน ปุาสาคูร่วมกัน 
  5. ควรมีการวิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับการขยายพันธุ์ของต้นสาคู การนํา
แปูงมาแปรรูปเป็นอาหารประเภทต่างๆ เพื่อบริโภคได้หลากหลายพร้อม
จําหน่าย หรือการนําส่วนต่างๆของต้นสาคูมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์หรือ
อุปกรณ์เครื่องใช้ที่เป็นประโยชน์ต่อมนุษย์รวมถึงการลงไปวิจัยร่วมกับชุมชน
ในท้องถิ่นนั้นๆ และที่สําคัญควรผลักดันให้มีหลักสูตรท้องถิ่นในสถานศึกษา
นั้นๆด้วย 
  6. ควรให้ผู้บริหารของรัฐหรือหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้องกับการ
อนุรักษ์ธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมรวมถึงองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นหันมา
ให้ความสําคัญอย่างจริงจังและจริงใจกับพืชสาคูที่กําลังถูกทําลายโดย
ทางตรงและทางอ้อมจากหน่วยงานของรัฐต่อการพัฒนาท้องถิ่นให้วิเคราะห์
และคิดให้ดีก่อนที่จะมีโครงการต่างๆ แล้วมาทําลายทรัพยากรธรรมชาติ
อย่างปุาสาคูให้หมดไปจากพื้นที่ 
 

 แนวทางการจัดการปุาสาคูอย่างยั่งยืน จึงเป็นการให้คนในชุมชน
เกิดความตระหนักในความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับสาคู ทั้งการใช้ประโยชน์
จากสาคูอย่างรู้คุณค่าตามแนวเศรษฐกิจพอเพียง และให้เกิดมูลค่าทาง
เศรษฐกิจ เกิดการอนุรักษ์และสร้างปุาสาคูในพื้นที่ชุ่มน้ําของชุมชนให้มาก
พอสําหรับการสร้างความมั่นคงทางอาหาร และสร้างเศรษฐกิจทางเลือกแก่
ครอบครัว ชุมชนและวัฒนธรรม เพื่อพัฒนาพืชสาคูที่มีอยู่อย่างจํากัดให้เกิด
ประโยชน์สูงสุดและยั่งยืนต่อไป 
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