
ตัวอยางการเขียน  
หามใชในการอางอิง 
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รายละเอียดการประดษิฐ 
ชื่อที่แสดงถึงการประดิษฐ 
                 ผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือและกรรมวิธีการผลติผลิตภัณฑดังกลาว 
ลักษณะและความมุงหมายของการประดิษฐ 
    การประดิษฐนี้ไดพัฒนาผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

ดังกลาวโดยผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือนี้มีสวนประกอบหลักคือ เกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว  น้ํา 

โคเลสเตอรอล (cholesterol) น้ําตาล และแปง ซึ่ งมี ข้ันตอนการผลิตหลัก  9  ข้ันตอน  ตั้ งแตผสม

สวนประกอบตางๆ ใหรวมเปนเนื้อเดียวกัน การทําใหตกผลึกที่อุณหภูมิต่ํา ตลอดจนการอบในตูอบความ

รอน โดยมีข้ันตอนที่ไมซับซอนสามารถผลิตไดทั้งในระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็กหรืออุตสาหกรรมขนาด

ใหญ 

 วัตถุประสงคของการประดิษฐผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวจากเกลือและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

ดังกลาวเพื่อใหไดผลิตภัณฑน้าํตาลที่มี มีสี กลิน่และรสชาติเชนเดยีวกันกับน้าํตาลและเปนการเพิ่มมูลคา

แกเกลือ 
สาขาวทิยาการที่เกีย่วของกับการประดิษฐ 
           วิทยาศาสตรในสวนที่เกี่ยวของกบัผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือและกรรมวิธีการผลิต

ผลิตภัณฑดังกลาว 
ภูมิหลังของศิลปะหรือวทิยาการที่เกีย่วของ 
 การทําน้ําตาลจากออยไดเร่ิมในสมัยกรุงสุโขทัยประมาณป พ.ศ. ๑๙๒๐ แหลงผลิตสําคัญอยูที่

เมืองสุโขทัย พิษณุโลก และกําแพงเพชร น้ําตาลที่ผลิตไดในสมัยนั้นเปนน้ําตาลทรายแดง (muscovado) 

หรือน้ําออยงบ เชื่อกันวาชาวจีนเปนผูที่นําเอากรรมวิธีการผลิตน้ําตาลทราบแดงเขามาสวนการผลิตน้ําตาล

ทรายขาว (centrifugal sugar) นั้นไดเร่ิมที่จังหวัดลําปางเมื่อป พ.ศ. ๒๔๘๐ หลังจากนั้นการผลิตน้ําตาล

ทรายขาวไดขยายตัวเพิ่มข้ึนโดยลําดับ จากการผลิตเพียงเพื่อทดแทนปริมาณน้ําตาลที่เราตองสั่งเขามาจาก

ประเทศฟลิปปนสและอินโดนีเซีย จนกระทั่งผลิตไดพอใชบริโภคภายในประเทศและเหลือสงออก

ตางประเทศเปนจํานวนถึง ๕,๗๒๓ เมตริกตัน คิดเปนมูลคา ๘.๑๐ ลานบาทในป พ.ศ. ๒๕๐๒-๒๕๐๓ 

มูลคาสงออกของน้ําตาลไดเพิ่มข้ึนเร่ืองจากไมถึง ๑๐ ลานบาท เปน ๓๓๐ ลานบาทในป พ.ศ. ๒๕๑๕ 

จนกระทั่งป พ.ศ. ๒๕๒๐ มูลคาสงน้ําตาลออกไดเพิ่มข้ึนเปน ๗,๓๙๕ ลานบาท ซึ่งเปนรายไดสูงสุด

นับตั้งแตประเทศไทยไดมีการสงน้ําตาลเปนสินคาออกและนับเปนรายไดอันดับ ๓ รองจากขาวและมัน

สําปะหลัง          

 น้ําตาล สามารถผลิตไดจากพืชหลายอยาง เชน ออยหัวบีท (beet) มะพราว ตนตาล และตนเมเปล 

เปนตน การผลิตน้ําตาลจากพืชอ่ืนๆ นอกเหนือจากออยและbeet ในประเทศไทยมีหลายชนิดน้ําตาล

พื้นเมือง เรียกวา “ Non Centrifugal Sugar ” เปนน้ําตาลที่ไมเขาลักษณะของน้ําตาลทรายการผลิตกระทํา

กันอยางงายๆ แบบพื้นเมือง ในครัวเรือน โดยไมตองอาศัยเครื่องจักร ถาทําจากมะพราวก็เรียกวาน้ําตาล
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มะพราวหรือน้ําตาลปบ  ถาทําจากออยก็เรียกน้ําตาลทรายแดงน้ําตาลที่อยูรูปผลึก  เรียกวา  “น้ําตาลทราย  

หรือ  centrifugal  sugar” ซึ่งผลิตจากโรงงานอุตสาหกรรมที่ใชเครื่องจักร 

 โดยน้ําตาลผลึกหรือน้ําตาลทราย แบงประเภทเปน 

1. น้ําตาลทรายดิบ ( Raw Sugar ) มีลักษณะเปนผลึกหรือเกล็ดใส มีสีน้ําตาลออน ถึงสี

น้ําตาลเขม ความชื้นสูง เกล็ดน้ําตาลจะจับเกาะ   ติดกัน ไมรวน เหมือนน้ําตาลทรายสีรํา เวลาเขยาน้ําตาล

จะเคลื่อนตัวชาๆ ผลึกถูกหอหุมไปดวยกากน้ําตาล ( Molasses )เปนจํานวนมากมีความบริสุทธต่ํา 

Palarization อยู ระหวาง 96 - 97.9 องศา ไมไดผานกรรมวิธีการฟอกสี เพื่อใหความบริสุทธิ์สูงขึ้น 

เพราะฉะนั้นคาความบริสุทธิ์ (Polarization) จึงต่ํา  

2. น้ําตาลทรายสีรํา  ( Brown Sugar, Washed Raw Sugar, Reprocessed Sugar) มี

ลักษณะเปนเกล็ดใส  แตเกล็ดเล็กกวาน้ําตาลทรายดิบเล็กนอย  มีขนาดเดียวกันกับน้ําตาลทรายขาวทั่วไป  

มีสีน้ําตาลออนคลายสีรํา  มีความชื้นนอยกวาน้ําตาลทรายดิบ  เกล็ดรวนไมจับติดกันเหมือนน้ําตาลทราย

ดิบ   คุณภาพของน้ําตาลสีรําคลายกับของน้ําตาลทรายขาว (Plantation white sugar) มี Polarization 

ประมาณ 99 องศา  คุณภาพสวนใหญที่แตกตางกันอยางชัดเจน  คือ  สีของผลึกน้ําตาล  น้ําตาลสีรําผลิต

จากน้ําตาลทรายแดง (Muscovado) หรือน้ําเชื่อมที่มีความบริสุทธิ์ต่ํา 

3. น้ําตาลทรายขาว (Plantation White Sugar) มีลักษณะเปนผลึกสีขาว  มีคาความบริสุทธิ์ 

Polarization ประมาณ  99-99.9  องศา  น้ําตาลชนิดนี้ ถูกผลิตจากออยโดยตรง  สําหรับโรงงานที่มีลูกหีบ 

4. น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) มีลักษณะเปนผลึกใสสะอาดไรสีเปนอินทรีย

สารที่มีความบริสุทธิ์เกือบ  100% ในการผลิตน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์นั้น  ปกติใชน้ําตาลทรายดิบ  ซึ่ง

น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์นั้นมีคา  Polarization 100 องศาเซลเซียส   

  โดยน้ําตาลทรายขาวจะเปนที่นิยมมากในการนํามาใชในชีวิตประจําวันของมนุษยเพราะมี

ความบริสุทธิ์สูงและเปนผลึกใสสะอาดไรสี แตน้ําตาลทรายขาวจะมีราคาแพง กระบวนการผลิตน้ําตาล

ทรายขาวแบงออกเปน  2  ประเภท  คือ  

1. ซัลไฟเทชั่น โปรเซส (Sulphitation Process) คือการ ใชแกสซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) 

ผานลงไปในน้ําออยและน้ําเชื่อมเพื่อแยกสารที่เปนสี (Coloring matter) และสิ่งสกปรกซึ่งไมใชน้ําตาล

ออกไป  โดยอาศัยการดูดซับของตะกอนแคลเซียม ซัลไฟต (CaSO3) ที่เกิดขึ้นระหวางน้ําปูนขาวกับ

แกสซัลเฟอรไดออกไซด  จากการเผากํามะถันลงในถังผสม (Sulphitation) พรอมๆ กับการผสมปูนขาว  

และเคร่ืองกวนผสมทําน้ําออยใหรอนขึ้นถึง  100-105 องศาเซลเซียส นําไปแยกตะกอนดวยเครื่องกรอง

สูญญากาศ (กากตะกอนที่ทิ้งจากเครื่องอาจนําไปใชประโยชนตอไป  เชน  เปนปุยอินทรียในไรออย)  

น้ําออยใสจากการกรองจะถูกสงเขาไปหมอระเหย (Evaporators) จนมีความเขมขนประมาณ  60-65 

OBrix  มีความบริสุทธิ์ (Polarization) ปรากฏประมาณ  85  องศา  น้ําเชื่อมจะถูกนําไปเคี่ยวในหมอเคี่ยว

ซึ่งใชความรอนต่ําภายใตสูญญากาศ (Vacuum pan) และจะถูกเคี่ยวจนมีความเขมขนมากขึ้นจนกระทั่ง

เกิดผลึก (Crystalline mass)   ซึ่งมีน้ําเหลืออยูประมาณรอยละ  8-10  มีความเขมขนประมาณ  92-93 
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OBrix จึงหยุดทําการเคี่ยว  เอาลงถังพักผลึก (Crystallizer) กวนจนผลึกน้ําตาลโตเต็มที่แลวปลอยลงหมอ

ปน (Centrifuge) เพื่อแยกผลึกน้ําตาล  แลวใชน้ําฉีดเขาผลึกที่ไดใหปราศจากกากน้ําตาล (Molasses) ใช

ไอน้ําเปาไลความชื้นแลวเขาเครื่องอบใหแหง  แลวทําใหเย็นจึงนําไปบรรจุกระสอบ 

2. คารบอนเนชั่น โปรเซส (Carbonation Process) กระบวนการนี้คลายกับ ซัลไฟเทชั่น 

โปรเซส (Sulphitation Process) ตางกันที่ใชแกสคารบอนไดออกไซด (CO2) ผานลงไปในน้ําออยกับน้ําปูน

ขาวในถังผสมเพื่อแยกสีและสิ่งไมบริสุทธิ์ออก  เมื่อแกสคารบอนไดออกไซด(CO2)  ผานลงไปก็จะ

เกิดปฏิกิริยากับปูนขาวเชนเดียวกับ ไฟเทชั่น โปรเซส (Sulphitation Process) แกสคารบอนไดออกไซด

(CO2)  นี้ไดจากการเผาหินปูน (Lime stone) กับถานโคก (Coke) กระบวนการผลิตประเภทนี้มีกรรมวิธี

ควบคุมที่ดีและสีของน้ําตาลจะขาวสะอาดกวาน้ําตาลที่ผลิตโดย ซัลไฟเทชั่น โปรเซส (Sulphitation 

Process) 

             การผลิตน้ําตาลทรายขาวในปจจุบันไดจาการสกัดจากออยเปนสวนใหญ ซึ่งมีข้ันตอนการผลิต

หลายขั้นตอนตั้งแตปลูกออยจนกระทั่งถึงขั้นตอนการผลิตหลายขั้นตอน ซึ่งตองใชทั้งแรงงานและระยะเวลา 

ทําใหมีตนทุนคอนขางสูง โดยราคาน้ําตาลในปจจุบันมีแนวโนมที่สูงขึ้นเรื่อยๆ นอกจากนั้นอุตสาหกรรม

อาหารก็มีปริมาณการใชที่สูงขึ้นจากอดีตมาก 

 ถึงแมจะมีการผลิตสารทดแทนความหวาน หรือที่เรียกวาน้ําตาลเทียม แตจากรายงานทาง

การแพทย (Good W., Science, 2004, 11,19-29) พบวาผูที่ใชสารทดแทนความหวานเปนประจําและเปน

เวลานานมีโอกาสเปนมะเร็งสูงกวาผูที่ไมใชสารทดแทนความหวานหรือผูที่นานๆครั้งใช นอกจากนั้นราคา

น้ําตาลเทียมยังคอนขางสูงกวาราคาน้ําตาลธรรมดา ตลอดจนจนรสชาติอาหารหรือขนมที่ทําจากน้ําตาล

เทียมก็จะมีรสชาติไมอรอยเทาอาหารหรือขนมที่ทําจากน้ําตาลธรรมดา  

 เอกสารสิทธิบัตรสหรัฐอเมริกาเลขที่ 9,112,324 โดย Sam P. ไดรับอนุมัติในป ค.ศ. 2004 ได

กลาวถึงกรรมวิธีการผลิตผงชูรสจากเกลือ และจากบทความของ Newton S. ( ฺBiochemistry 2006,13, 

110-116) เร่ือง Salt and Chili ซึ่งเรื่องนี้ไดกลาวถึงกรรมวิธีการผลิตพริกจากเกลือ แตยังไมมีใครคิดคน

กรรมวิธีการผลิตน้ําตาลจากเกลือได ทั้งที่เกลือเปนสารที่มีอยูมากมาย โดยสามารถทําไดงายไมวาจะเปน

เกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว และมีราคาถูก  

 ซึ่งจากปญหาที่กลาวมาแลวขางตน จึงไดทําใหมีการประดิษฐคิดคนผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาว

จากเกลือและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑดังกลาวขึ้นมา นอกจากการประดิษฐคิดคนนี้ไดแกไขปญหา

ดังกลาวแลว ยังสามารถนํามาขยายเพื่อใชประโยชนในเชิงพาณิชย โดยการนําเทคโนโลยีที่คิดคนนี้มา

เผยแพรเพื่อใชในอุตสาหกรรมตอไปได   
  การเปดเผยการประดิษฐโดยสมบูรณ 
        ผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวจากเกลือมีสวนประกอบหลกัดังนี ้

1. เกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว      80  % โดยน้ําหนัก 

2. น้ํา       7  % โดยน้ําหนัก 
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3. โคเลสเตอรอล (cholesterol)    6 % โดยน้ําหนัก 

4. น้ําตาลทรายดิบ     4  % โดยน้ําหนัก 

5. แปงขาวเจา      3  % โดยน้ําหนัก 

6. เอนไซดอะไมเลส (amylase)    1 % โดยน้ําหนัก 

 กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือ มีข้ันตอนดังนี ้

1. นําเกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว  80  % โดยน้ําหนัก มาผสมกับ น้ํา 7 % โดยน้ําหนัก คนโดยใช

เครื่องคนอัตโนมัติคนใหเขากันเปนเวลา 5 นาที ที่อุณหภูมิหอง 

2. จากนั้นผสมโคเลสเตอรอล (cholesterol) 6 % โดยน้ําหนัก น้ําตาล 4 % โดยน้ําหนัก แปง 3 % 

โดยน้ําหนัก คนโดยใชเครื่องคนอัตโนมัติคนใหเขากันเปนเวลา 10 นาที ที่อุณหภูมิ 10 องศา

เซลเซียส ซึ่งกระบวนการนี้จะทําใหโครงสรางโมเลกุลของเกลือมีการเปลี่ยนแปลง 

3. ผสมเอนไซมอะไมเลส (amylase) 1 % โดยน้ําหนัก แลวนําเขาตูอบความรอนที่อุณหภูมิ 30

องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที เพื่อใหเอนไซมอะไมเลส (amylase) ทํางานไดเต็มที่ โดย

โครงสรางโมเลกุลของเกลือมีการเปลี่ยนแปลงไปเปนโครงสรางเดียวกับน้ําตาล 

4. นําสวนผสมที่ไดไปวางในตูเย็นหรือหองเย็นที่มีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 

เพื่อใหสวนผสมทั้งหมดมีการหดตัวประสานเปนเนื้อเดียวกัน และมีการตกผลึก 

5. จากนั้นนําไปปนเหวี่ยง (centrifuge) ที่ความเร็ว 5,000 รอบ/นาที เปนเวลา 10 นาที เพื่อแยก

ผลึกน้ําตาล 

6. หลังจากนั้นนําไปอบในตูอบความรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที เพื่อให

น้ําระเหยออก 

7. หลังจากผานกระบวนการอบความรอนแลวรอใหเย็นลงเปนเวลาประมาณ 15 นาที 

8. แลวนํามารอนผานตระแกรงที่มีรูขนาด 0.6 มิลลิเมตร  อีกครั้งเพื่อกาํจดัเศษผงที่ปนเปอน  

9. จะไดผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวจากเกลอื ซึ่งมีรสชาติเชนเดียวกันกบัน้ําตาลทรายขาวที่ผลิต

จากออยและมีขนาดผลึกเลก็เพียง 0.3 มลิลิเมตร  

 จากกรรมวิธีการผลิตที่กลาวมานี ้ไดมีการวิจัยและพบวาคุณภาพและรสชาติดังนี ้

   น้ําตาลทรายขาวที่ผลิตจากออย   ผลิตภัณฑน้ําตาลจากเกลือ 

สี    ขาว      ขาว 

กลิ่น    หอม      หอม 

คาความบริสุทธิ์ (เปอรเซน็ต)       99-99.9     98 

ความหวาน (เปอรเซ็นต)  100      100 

ราคาตนทุนการผลิต  15 บาท/กิโลกรัม    8 บาท/กิโลกรัม  
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 โดยจะเห็นไดอยางชัดเจนวาผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวจากเกลือมีคณุภาพและรสชาติเหมือนกบั

น้ําตาลทรายขาวที่ผลิตจากออย แตผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวจากเกลือมีราคาตนทุนการผลิตถกูกวาและ

มีข้ันตอนที่งายกวาการผลิตน้ําตาลทรายขาวที่ผลิตจากออยอยางชัดเจน 
วิธีการในการประดิษฐทีดี่ที่สุด 
    เหมือนกับที่ไดกลาวไวแลวในหัวขอการเปดเผยการประดิษฐโดยสมบูรณ 
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ขอถือสิทธ ิ
 1. ผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือตามการประดิษฐนี้ มีสวนประกอบหลักไดแก 

  เกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว              80          % โดยน้ําหนัก 

 น้ํา      7  % โดยน้ําหนัก 

 โคเลสเตอรอล (cholesterol)   6 % โดยน้ําหนัก 

 น้ําตาลทรายดิบ     4  % โดยน้ําหนัก 

 แปงขาวเจา     3  % โดยน้ําหนัก 

 เอนไซมอะไมเลส (amylase)   1 % โดยน้ําหนัก 

 2. กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือตามขอถือสิทธิที่ 1 มีข้ันตอนดังนี้ 

 - นําเกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว  80  % โดยน้ําหนัก มาผสมกับน้ํา 7 % โดยน้ําหนัก 

คนโดยใชเครื่องคนอัตโนมัติคนใหเขากันเปนเวลา 5 นาที ที่อุณหภูมิหอง 

 - จากนั้นผสมโคเลสเตอรอล (cholesterol) 6 % โดยน้ําหนัก น้ําตาล 4 % โดยน้ําหนัก 

แปง 3 % โดยน้ําหนัก คนโดยใชเครื่องคนอัตโนมัติคนใหเขากันเปนเวลา 10 นาที ที่อุณหภูมิ 10 

องศาเซลเซียส  

 - ผสมเอนไซมอะไมเลส (amylase) 1 % โดยน้ําหนัก แลวนําเขาตูอบความรอนที่

อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 

 - นําสวนผสมที่ไดไปวางในตูเย็นหรือหองเย็นที่มีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

15 นาที 

 - จากนั้นนําไปปนเหวี่ยง (centrifuge) ที่ความเร็ว 5,000 รอบ/นาที เปนเวลา 10 นาที 

เพื่อแยกผลึกน้ําตาล แลวนําไปอบในตูอบความรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 

นาที เพื่อใหน้ําระเหยออกแลวรอใหเย็นลงเปนเวลาประมาณ 15 นาที จึงนําไปรอนผานตะแกรง

ที่มีรูขนาด 0.6 มิลลิเมตร เพื่อกําจัดเศษผงที่ปนเปอน 
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บทสรุปการประดิษฐ 
 ผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือตามการประดิษฐนี้มีสวนประกอบหลักคือ เกลือทะเลหรือ

เกลือสินเธาว, น้ํา, โคเลสเตอรอล (Cholesterol), น้ําตาลทรายดิบ, แปงขาวเจา และเอนไซมอะไมเลส 

(amylase) ซึ่งมีข้ันตอนการผลิตหลัก  9 ข้ันตอน ตั้งแตผสมสวนประกอบตางๆ ใหรวมเปนเนื้อเดียวกัน 

การทําใหตกผลึกที่อุณหภูมิต่ํา ตลอดจนการอบในตูอบความรอน โดยมีข้ันตอนที่ไมซับซอนสามารถผลติ

ไดทั้งในระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็กหรืออุตสาหกรรมขนาดใหญ ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดนี้จะมีสี กลิ่นและ

รสชาติเชนเดียวกันกับน้ําตาล และเปนการเพิ่มมูลคาแกเกลือ 


