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                    ABSTRACT 
 Tamarind has a scientific name 

“Tamarindus indica Linn.” which is 

classified in family Caesalpiniceae. Tamarind 

grows widely in Thailand. Giant sour 

tamarind has big and flat tamarind pods. 

Giant sour tamarind seeds can be applied in 

paper industry by coating writing paper. The 

objectives of this study are to study to use 

of tamarind seed powder for paper sizing 

and to stimulate the use of agriculture 

waste. The results of this study shows that 

tamarind seed powder can be used as a 

good sizing agent because it can reduced 

Cobb test when tamarind seed powder is 

used to coat paper at 0.5-2.5%.  
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บทคัดยอ 
              มะขามมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา 
Tamarindus indica Linn. จัดอยูในวงศ 
Caesalpiniceae ปลูกไดท่ัวไปในประเทศไทย 
มะขามพันธุกระดานเปนมะขามเปรี้ยวฝกยักษ มี
ลักษณะฝกแบน และมีขนาดใหญ แปงเม็ดมะขาม
พันธุกระดาน  สามารถนํามาใชในอุตสาหกรรม
กระดาษ โดยใชในการฉาบผิวกระดาษ  วัตถุประสงค
ของงานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษาการนําแปงเม็ดมะขามเปรี้ยว
พันธุกระดานมาเคลือบผิวกระดาษ เพ่ือชวยเพ่ิม

มูลคาของวัสดเุหลือท้ิงทางการเกษตรได จากการ
ทดลองพบวา แปงมะขามเปรี้ยวพันธุกระดาน
สามารถใชเปนสารตานนํ้าไดดเีพราะสามารถลดคา
การตานนํ้าแบบ Cobb test ไดเมื่อใชแปงมะขามใน
การเคลือบกระดาษท่ีความเขมขน 0.5-2.5% 

 
คําสําคัญ : แปงเม็ดมะขาม การเคลือบผิวกระดาษ 
กระบวนการทํากระดาษ 
 

บทนํา 
      มะขามเปรี้ยวฝกยักษ เปนไมผลท่ีปลูกงาย สามารถ

ข้ึนไดกับดินทุกชนิดและทนแลงไดดี เน้ือมะขามเปรี้ยวฝก

ยักษ มีกรดทารทาริกสูงประมาณ 12-14 % นอกจากน้ียัง

มีกรดอินทรียหลายชนิด จึงทําใหมีรสเปรี้ยว เน้ือมะขาม

เปรี้ยวฝกยักษนิยมนํามาแปรรูปเปนมะขามแชอ่ิม มะขาม

คลุกนํ้าตาล นํ้ามะขาม และ เปนสวนประกอบใน

เครื่องแกง จึงมีเมด็มะขามเปนสวนเหลือท้ิงจํานวนมาก

จากอุตสาหกรรมแปรรปูมะขาม แปงเม็ดมะขามสามารถ

นํามาใชในอุตสาหกรรมกระดาษไดดี โดยมีการจําหนาย

ในเชิงพาณิชยในตางประเทศ เชน อินเดีย ญี่ปุน เกาหล ี

แตพบวาในประเทศไทยยังไมมีการนําแปงเม็ดมะขามมา

ใชในอุตสาหกรรมแตอยางใด วัตถุประสงคของ

โครงการวิจัยเพ่ือศึกษาการนําแปงเม็ดมะขามเปรี้ยวพันธุ

กระดานมาเคลือบกระดาษ เพ่ือชวยใหเกษตรกรและ

ชุมชนท่ีปลูกมะขามสามารถมีรายไดเพ่ิมข้ึนจากการเพ่ิม

มูลคาผลติภณัฑทางการเกษตร 

 
 
 

THE STUDY OF PAPER SIZING PROCESS FROM TAMARIND SEED POWDER 

การฉาบผิวกระดาษพิมพเขียนดวยแปงมะขามเปร้ียวพันธุกระดาน 

ปยะดา อาชายุทธการ 
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เนื้อเร่ือง 
      แปงเม็ดมะขามพบวามีไซโลกลูแคนเปน

สวนประกอบ ไซโลกลูแคนเปนเฮมิเซลลโูลส 

(hemicellulose) เปนคารโบไฮเดรตท่ีประกอบดวย

นํ้าตาลหลายชนิด ไดแก นํ้าตาลไซโลส นํ้าตาลฟรุค

โตส นํ้าตาลกาแลคโตส เปนตน ในอุตสาหกรรม

กระดาษสามารถนําแปงเมด็มะขามไปใชเติมในนํ้า

เยื่อกระดาษเพ่ือใชเปน wet-end additive 

(Glicksman, 1986) หรือ นํามาใชเปนวัสดุฉาบผิว 

(sizing material) ในผลิตภณัฑตางๆ ไดแก สิ่งทอ 

กระดาษ และ ปอกระเจา เปนตน (Kumar, 2551; 

Mishra และ Malhotra, 2009)  

 

วิธีการศึกษา หรือการวิจัย 
1. การสกัดไซโลกลูแคนจากเม็ดมะขาม 
    ลางเมด็มะขามนํ้าหนัก 300 กรัม ใหสะอาดดวย
นํ้าประปา นําเม็ดมะขามไปคั่วในกระทะไฟฟา เปน
เวลา 20 นาที แกะเปลือกเม็ดมะขามโดยกระเทาะ
เปลือก นําเม็ดมะขามท่ีแกะเปลือกแลวแชนํ้าประปา
นําเขาตูเย็นท้ิงไว 1 คืน บดเมด็มะขามท่ีแชนํ้าใน
เครื่องปนไฟฟาจนไดผงแปงละเอียด  เติมนํ้ากลั่น
ประมาณ 2 เทาของผงแปง นําไปกวนเปนเวลา 2 
ชม. พักท้ิงไวใหตกตะกอน นําสวนใสไปเซ็นทริฟวสท่ี 
3,000 rpm เปนเวลา 3 นาที เก็บสวนใส เตมิ 95% 
แอลกอฮอล เพ่ือตกตะกอนไซโลกลูแคนใน
สารละลายสวนใส นําเจลไซโลกลูแคนท่ีไดไประเหย
แอลกอฮอลออกไปและทําใหแหงโดยใชอางควบคุม
อุณหภูม ิ บดผงไซโลกลูแคนใหละเอียด รอนผาน
ตะแกรงขนาด 200 mesh  
 
2. การขึ้นรูปกระดาษ และการทดสอบกระดาษ 
    นําเยื่อกระดาษยูคาลิปตัส นํ้าหนัก 50 กรัม 

(นํ้าหนักแหง) ฉีกเปนแผนเล็กๆ เติมนํ้าประปาให

ทวมเยื่อกระดาษ แชท้ิงนํ้าไว 1 คืน ในตูเย็น 4oC นํา

เยื่อกระดาษท่ีแชนํ้าแลวไปตีใหเยื่อกระดาษกระจาย

ตัวดีในเครื่องตีเยื่อกระดาษเปนเวลา 30 นาที ในนํ้า 

5 ลิตร ปรับอุณหภูมินํ้าเยื่อกระดาษใหได 25 oC ปด

วาวล นํ้าออกของเครื่อง ข้ึนรูปกระดาษ ข้ึนรูป

กระดาษขนาดเสนผานศูนยกลางแผนกระดาษ 20 

เซนติเมตร ใชลูกกลิ้งสแตนเลสหนัก 5 กิโลกรัม กลิ้ง

บนกระดาษเพ่ือไลนํ้า นํากระดาษไปผึ่งลมใน

อุณหภูมิหอง 1 คืน นํากระดาษท่ีแหงแลวไปเคลือบ

ดวยสารละลายไซโลกลูแคนท่ีไดจากการสกัดเม็ด

มะขาม โดยเคลือบแบบไมใชความรอนในอัตราสวน 

0.5 % 1.0% 1.5% 2.0% และ 2.5% ตามลําดับ 

เปรียบเทียบคาการซึมนํ้า (Cobb Test) แรงดันทะลุ 

และ คาแรงดึงของตัวอยางกระดาษท่ีเคลือบดวย

สารละลายไซโลกลูแคนท่ีความเขมขนตางๆ  

 

ผลการดําเนินงาน 

      เยื่อกระดาษยูคาลิปตัสท่ีแชนํ้าแลวถูกบดดวย 

PFI Mill ท่ีความเร็วรอบ 5000 rev. พบวาไดคาการ

ระบายนํ้าของเยื่อ (Freeness) 320 CSF เมื่อนํามา

ข้ึนรูปกระดาษและทดสอบดวยเครื่องวัดแรงฉีกขาด 

แรงดันทะลุ และคาความตานนํ้า พบวาไดคาดัชนี

ความตานทานแรงฉีกขาด (Tear index) 8.2 

N⋅m/kg และ ดัชนีความตานทานแรงดันทะล ุ

(Burst index) 2.3 kPa⋅m/g และ คาการซมึนํ้า 

(Cobb test) 20.2 g/m2 จากการศึกษาผลการ

เคลือบกระดาษดวยสารสกัดจากเม็ดมะขามท่ี 0.5 % 

1.0% 1.5% 2.0% และ 2.5% พบวาคาการซึมนํ้ามี

คา 18.2, 17.4, 16.7, 16.0 และ 15.5 g/m2 

ตามลาํดับ  
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วิจารณ 

         Daniel และ Roman (2002) รายงานวาการ

เติมไฮโดรคอลลอยด เชน กัวกัม โลคัสบีนกัม แซน

แทนกัม และ สารสกัดจากมะขาม สามารถชวย

สงเสริมการทํางานของสารเคลือบกระดาษ (sizing 

agent) ไดด ี ทําใหนํ้าเยื่อไมจบักันเปนกอน เกิด

ความคงตัวมากข้ึน Racciato และ  Yin (1980) 

รายงานวาเมื่อนําแปงเม็ดมะขามผสมกับอัลจิน 

(align) ซึ่งเปนโพลีแซคคาไรดสกัดจากสาหรายสี

นํ้าตาล สามารถใชเปนสารเคลือบกระดาษไดดี จาก

ผลการทดลองพบวาแปงจากเม็ดมะขามสามารถใช

เปนสารตานนํ้าไดดี การเลือกใชความเขมขนของสาร

สกัดจากเม็ดมะขามข้ึนอยูกับมาตรฐานของคาการ

ซึมนํ้าผลิตภัณฑกระดาษท่ีตองการ 

 

สรุปผล 
จากการสกัดแปงจากเม็ดมะขามเปรี้ยวพันธุ

กระดานพบวาไดแปงสีครีมอมนํ้าตาลเล็กนอย เมื่อ
นําแปงเม็ดมะขามละลายนํ้าไดเจลมีความขุนและ
เหนียวเล็กนอย เมื่อนํามาเคลือบกระดาษพบวา
สามารถตานนํ้าไดดี 

 
ขอเสนอแนะ 

       จากการใชสารสกัดจากแปงเม็ดมะขามเคลือบ
กระดาษพบวากระดาษมีสีนํ้าตาลออนเจือปนบน
กระดาษ เน่ืองจากข้ันตอนการสกัดแปงมะขามตองมี
การคั่วเมด็มะขามและกระเทาะเปลือก ทําใหแปง
เม็ดมะขามมสีีนํ้าตาลออน ซึ่งมผีลตอสีของกระดาษ
หลังเคลือบ จึงควรศึกษาการกระเทาะเม็ดมะขาม
โดยไมตองคั่วผานความรอน หรือศึกษาการกระเทาะ
เม็ดมะขามดวยวิธีอ่ืนตอไป 
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