
ตัวอยางการเขียน  
หามใชในการอางอิง 
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รายละเอียดการประดษิฐ 
ชื่อที่แสดงถึงการประดิษฐ 
                 ผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือและกรรมวิธีการผลติผลิตภัณฑดังกลาว 
ลักษณะและความมุงหมายของการประดิษฐ 
    การประดิษฐนี้ไดพัฒนาผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

ดังกลาวโดยผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือนี้มีสวนประกอบหลักคือ เกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว  น้ํา 

โคเลสเตอรอล (cholesterol) น้ําตาล และแปง ซึ่ งมี ข้ันตอนการผลิตหลัก  9  ข้ันตอน  ตั้ งแตผสม

สวนประกอบตางๆ ใหรวมเปนเนื้อเดียวกัน การทําใหตกผลึกที่อุณหภูมิต่ํา ตลอดจนการอบในตูอบความ

รอน โดยมีข้ันตอนที่ไมซับซอนสามารถผลิตไดทั้งในระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็กหรืออุตสาหกรรมขนาด

ใหญ 

 วัตถุประสงคของการประดิษฐผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวจากเกลือและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

ดังกลาวเพื่อใหไดผลิตภัณฑน้าํตาลที่มี มีสี กลิน่และรสชาติเชนเดยีวกันกับน้าํตาลและเปนการเพิ่มมูลคา

แกเกลือ 
สาขาวทิยาการที่เกีย่วของกับการประดิษฐ 
           วิทยาศาสตรในสวนที่เกี่ยวของกบัผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือและกรรมวิธีการผลิต

ผลิตภัณฑดังกลาว 
ภูมิหลังของศิลปะหรือวทิยาการที่เกีย่วของ 
 การทําน้ําตาลจากออยไดเร่ิมในสมัยกรุงสุโขทัยประมาณป พ.ศ. ๑๙๒๐ แหลงผลิตสําคัญอยูที่

เมืองสุโขทัย พิษณุโลก และกําแพงเพชร น้ําตาลที่ผลิตไดในสมัยนั้นเปนน้ําตาลทรายแดง (muscovado) 

หรือน้ําออยงบ เชื่อกันวาชาวจีนเปนผูที่นําเอากรรมวิธีการผลิตน้ําตาลทราบแดงเขามาสวนการผลิตน้ําตาล

ทรายขาว (centrifugal sugar) นั้นไดเร่ิมที่จังหวัดลําปางเมื่อป พ.ศ. ๒๔๘๐ หลังจากนั้นการผลิตน้ําตาล

ทรายขาวไดขยายตัวเพิ่มข้ึนโดยลําดับ จากการผลิตเพียงเพื่อทดแทนปริมาณน้ําตาลที่เราตองสั่งเขามาจาก

ประเทศฟลิปปนสและอินโดนีเซีย จนกระทั่งผลิตไดพอใชบริโภคภายในประเทศและเหลือสงออก

ตางประเทศเปนจํานวนถึง ๕,๗๒๓ เมตริกตัน คิดเปนมูลคา ๘.๑๐ ลานบาทในป พ.ศ. ๒๕๐๒-๒๕๐๓ 

มูลคาสงออกของน้ําตาลไดเพิ่มข้ึนเร่ืองจากไมถึง ๑๐ ลานบาท เปน ๓๓๐ ลานบาทในป พ.ศ. ๒๕๑๕ 

จนกระทั่งป พ.ศ. ๒๕๒๐ มูลคาสงน้ําตาลออกไดเพิ่มข้ึนเปน ๗,๓๙๕ ลานบาท ซึ่งเปนรายไดสูงสุด

นับตั้งแตประเทศไทยไดมีการสงน้ําตาลเปนสินคาออกและนับเปนรายไดอันดับ ๓ รองจากขาวและมัน

สําปะหลัง          

 น้ําตาล สามารถผลิตไดจากพืชหลายอยาง เชน ออยหัวบีท (beet) มะพราว ตนตาล และตนเมเปล 

เปนตน การผลิตน้ําตาลจากพืชอ่ืนๆ นอกเหนือจากออยและbeet ในประเทศไทยมีหลายชนิดน้ําตาล

พื้นเมือง เรียกวา “ Non Centrifugal Sugar ” เปนน้ําตาลที่ไมเขาลักษณะของน้ําตาลทรายการผลิตกระทํา

กันอยางงายๆ แบบพื้นเมือง ในครัวเรือน โดยไมตองอาศัยเครื่องจักร ถาทําจากมะพราวก็เรียกวาน้ําตาล
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มะพราวหรือน้ําตาลปบ  ถาทําจากออยก็เรียกน้ําตาลทรายแดงน้ําตาลที่อยูรูปผลึก  เรียกวา  “น้ําตาลทราย  

หรือ  centrifugal  sugar” ซึ่งผลิตจากโรงงานอุตสาหกรรมที่ใชเครื่องจักร 

 โดยน้ําตาลผลึกหรือน้ําตาลทราย แบงประเภทเปน 

1. น้ําตาลทรายดิบ ( Raw Sugar ) มีลักษณะเปนผลึกหรือเกล็ดใส มีสีน้ําตาลออน ถึงสี

น้ําตาลเขม ความชื้นสูง เกล็ดน้ําตาลจะจับเกาะ   ติดกัน ไมรวน เหมือนน้ําตาลทรายสีรํา เวลาเขยาน้ําตาล

จะเคลื่อนตัวชาๆ ผลึกถูกหอหุมไปดวยกากน้ําตาล ( Molasses )เปนจํานวนมากมีความบริสุทธต่ํา 

Palarization อยู ระหวาง 96 - 97.9 องศา ไมไดผานกรรมวิธีการฟอกสี เพื่อใหความบริสุทธิ์สูงขึ้น 

เพราะฉะนั้นคาความบริสุทธิ์ (Polarization) จึงต่ํา  

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

ลักษณะเปนเกล็ดใส  แตเกล็ดเล็กกวาน้ําตาลทรายดิบเล็กนอย  มีขนาดเดียวกันกับน้ําตาลทรายขาวทั่วไป  

มีสีน้ําตาลออนคลายสีรํา  มีความชื้นนอยกวาน้ําตาลทรายดิบ  เกล็ดรวนไมจับติดกันเหมือนน้ําตาลทราย

ดิบ   คุณภาพของน้ําตาลสีรําคลายกับของน้ําตาลทรายขาว (Plantation white sugar) มี Polarization 

ประมาณ 99 องศา  คุณภาพสวนใหญที่แตกตางกันอยางชัดเจน  คือ  สีของผลึกน้ําตาล  น้ําตาลสีรําผลิต

จากน้ําตาลทรายแดง (Muscovado) หรือน้ําเชื่อมที่มีความบริสุทธิ์ต่ํา 

3. น้ําตาลทรายขาว (Plantation White Sugar) มีลักษณะเปนผลึกสีขาว  มีคาความบริสุทธิ์ 

Polarization ประมาณ  99-99.9  องศา  น้ําตาลชนิดนี้ ถูกผลิตจากออยโดยตรง  สําหรับโรงงานที่มีลูกหีบ 

4. น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) มีลักษณะเปนผลึกใสสะอาดไรสีเปนอินทรีย

สารที่มีความบริสุทธิ์เกือบ  100% ในการผลิตน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์นั้น  ปกติใชน้ําตาลทรายดิบ  ซึ่ง

น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์นั้นมีคา  Polarization 100 องศาเซลเซียส   

  โดยน้ําตาลทรายขาวจะเปนที่นิยมมากในการนํามาใชในชีวิตประจําวันของมนุษยเพราะมี

ความบริสุทธิ์สูงและเปนผลึกใสสะอาดไรสี แตน้ําตาลทรายขาวจะมีราคาแพง กระบวนการผลิตน้ําตาล

ทรายขาวแบงออกเปน  2  ประเภท  คือ  

1. ซัลไฟเทชั่น โปรเซส (Sulphitation Process) คือการ ใชแกสซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) 

ผานลงไปในน้ําออยและน้ําเชื่อมเพื่อแยกสารที่เปนสี (Coloring matter) และสิ่งสกปรกซึ่งไมใชน้ําตาล

ออกไป  โดยอาศัยการดูดซับของตะกอนแคลเซียม ซัลไฟต (CaSO3) ที่เกิดขึ้นระหวางน้ําปูนขาวกับ

แกสซัลเฟอรไดออกไซด  จากการเผากํามะถันลงในถังผสม (Sulphitation) พรอมๆ กับการผสมปูนขาว  

และเคร่ืองกวนผสมทําน้ําออยใหรอนขึ้นถึง  100-105 องศาเซลเซียส นําไปแยกตะกอนดวยเครื่องกรอง

สูญญากาศ (กากตะกอนที่ทิ้งจากเครื่องอาจนําไปใชประโยชนตอไป  เชน  เปนปุยอินทรียในไรออย)  

น้ําออยใสจากการกรองจะถูกสงเขาไปหมอระเหย (Evaporators) จนมีความเขมขนประมาณ  60-65 

OBrix  มีความบริสุทธิ์ (Polarization) ปรากฏประมาณ  85  องศา  น้ําเชื่อมจะถูกนําไปเคี่ยวในหมอเคี่ยว

ซึ่งใชความรอนต่ําภายใตสูญญากาศ (Vacuum pan) และจะถูกเคี่ยวจนมีความเขมขนมากขึ้นจนกระทั่ง

เกิดผลึก (Crystalline mass)   ซึ่งมีน้ําเหลืออยูประมาณรอยละ  8-10  มีความเขมขนประมาณ  92-93 
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OBrix จึงหยุดทําการเคี่ยว  เอาลงถังพักผลึก (Crystallizer) กวนจนผลึกน้ําตาลโตเต็มที่แลวปลอยลงหมอ

ปน (Centrifuge) เพื่อแยกผลึกน้ําตาล  แลวใชน้ําฉีดเขาผลึกที่ไดใหปราศจากกากน้ําตาล (Molasses) ใช

ไอน้ําเปาไลความชื้นแลวเขาเครื่องอบใหแหง  แลวทําใหเย็นจึงนําไปบรรจุกระสอบ 

2. คารบอนเนชั่น โปรเซส (Carbonation Process) กระบวนการนี้คลายกับ ซัลไฟเทชั่น 

โปรเซส (Sulphitation Process) ตางกันที่ใชแกสคารบอนไดออกไซด (CO2) ผานลงไปในน้ําออยกับน้ําปูน

ขาวในถังผสมเพื่อแยกสีและสิ่งไมบริสุทธิ์ออก  เมื่อแกสคารบอนไดออกไซด(CO2)  ผานลงไปก็จะ

เกิดปฏิกิริยากับปูนขาวเชนเดียวกับ ไฟเทชั่น โปรเซส (Sulphitation Process) แกสคารบอนไดออกไซด

(CO2)  นี้ไดจากการเผาหินปูน (Lime stone) กับถานโคก (Coke) กระบวนการผลิตประเภทนี้มีกรรมวิธี

ควบคุมที่ดีและสีของน้ําตาลจะขาวสะอาดกวาน้ําตาลที่ผลิตโดย ซัลไฟเทชั่น โปรเซส (Sulphitation 

Process) 

             การผลิตน้ําตาลทรายขาวในปจจุบันไดจาการสกัดจากออยเปนสวนใหญ ซึ่งมีข้ันตอนการผลิต

หลายขั้นตอนตั้งแตปลูกออยจนกระทั่งถึงขั้นตอนการผลิตหลายขั้นตอน ซึ่งตองใชทั้งแรงงานและระยะเวลา 

ทําใหมีตนทุนคอนขางสูง โดยราคาน้ําตาลในปจจุบันมีแนวโนมที่สูงขึ้นเรื่อยๆ นอกจากนั้นอุตสาหกรรม

อาหารก็มีปริมาณการใชที่สูงขึ้นจากอดีตมาก 

 ถึงแมจะมีการผลิตสารทดแทนความหวาน หรือที่เรียกวาน้ําตาลเทียม แตจากรายงานทาง

การแพทย (Good W., Science, 2004, 11,19-29) พบวาผูที่ใชสารทดแทนความหวานเปนประจําและเปน

เวลานานมีโอกาสเปนมะเร็งสูงกวาผูที่ไมใชสารทดแทนความหวานหรือผูที่นานๆครั้งใช นอกจากนั้นราคา

น้ําตาลเทียมยังคอนขางสูงกวาราคาน้ําตาลธรรมดา ตลอดจนจนรสชาติอาหารหรือขนมที่ทําจากน้ําตาล

เทียมก็จะมีรสชาติไมอรอยเทาอาหารหรือขนมที่ทําจากน้ําตาลธรรมดา  

 เอกสารสิทธิบัตรสหรัฐอเมริกาเลขที่ 9,112,324 โดย Sam P. ไดรับอนุมัติในป ค.ศ. 2004 ได

กลาวถึงกรรมวิธีการผลิตผงชูรสจากเกลือ และจากบทความของ Newton S. ( ฺBiochemistry 2006,13, 

110-116) เร่ือง Salt and Chili ซึ่งเรื่องนี้ไดกลาวถึงกรรมวิธีการผลิตพริกจากเกลือ แตยังไมมีใครคิดคน

กรรมวิธีการผลิตน้ําตาลจากเกลือได ทั้งที่เกลือเปนสารที่มีอยูมากมาย โดยสามารถทําไดงายไมวาจะเปน

เกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว และมีราคาถูก  

 ซึ่งจากปญหาที่กลาวมาแลวขางตน จึงไดทําใหมีการประดิษฐคิดคนผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาว

จากเกลือและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑดังกลาวขึ้นมา นอกจากการประดิษฐคิดคนนี้ไดแกไขปญหา

ดังกลาวแลว ยังสามารถนํามาขยายเพื่อใชประโยชนในเชิงพาณิชย โดยการนําเทคโนโลยีที่คิดคนนี้มา

เผยแพรเพื่อใชในอุตสาหกรรมตอไปได   
  การเปดเผยการประดิษฐโดยสมบูรณ 
        ผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวจากเกลือมีสวนประกอบหลกัดังนี ้

1. เกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว      80  % โดยน้ําหนัก 

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

4. น้ําตาลทรายดิบ     4  % โดยน้ําหนัก 

5. แปงขาวเจา      3  % โดยน้ําหนัก 

6. เอนไซดอะไมเลส (amylase)    1 % โดยน้ําหนัก 

 กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือ มีข้ันตอนดังนี ้

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

เครื่องคนอัตโนมัติคนใหเขากันเปนเวลา 5 นาที ที่อุณหภูมิหอง 

2. จากนั้นผสมโคเลสเตอรอล (cholesterol) 6 % โดยน้ําหนัก น้ําตาล 4 % โดยน้ําหนัก แปง 3 % 

โดยน้ําหนัก คนโดยใชเครื่องคนอัตโนมัติคนใหเขากันเปนเวลา 10 นาที ที่อุณหภูมิ 10 องศา

เซลเซียส ซึ่งกระบวนการนี้จะทําใหโครงสรางโมเลกุลของเกลือมีการเปลี่ยนแปลง 

3. ผสมเอนไซมอะไมเลส (amylase) 1 % โดยน้ําหนัก แลวนําเขาตูอบความรอนที่อุณหภูมิ 30

องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที เพื่อใหเอนไซมอะไมเลส (amylase) ทํางานไดเต็มที่ โดย

โครงสรางโมเลกุลของเกลือมีการเปลี่ยนแปลงไปเปนโครงสรางเดียวกับน้ําตาล 

4. นําสวนผสมที่ไดไปวางในตูเย็นหรือหองเย็นที่มีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 

เพื่อใหสวนผสมทั้งหมดมีการหดตัวประสานเปนเนื้อเดียวกัน และมีการตกผลึก 

5. จากนั้นนําไปปนเหวี่ยง (centrifuge) ที่ความเร็ว 5,000 รอบ/นาที เปนเวลา 10 นาที เพื่อแยก

ผลึกน้ําตาล 

6. หลังจากนั้นนําไปอบในตูอบความรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที เพื่อให

น้ําระเหยออก 

7. หลังจากผานกระบวนการอบความรอนแลวรอใหเย็นลงเปนเวลาประมาณ 15 นาที 

8. แลวนํามารอนผานตระแกรงที่มีรูขนาด 0.6 มิลลิเมตร  อีกครั้งเพื่อกาํจดัเศษผงที่ปนเปอน  

9. จะไดผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวจากเกลอื ซึ่งมีรสชาติเชนเดียวกันกบัน้ําตาลทรายขาวที่ผลิต

จากออยและมีขนาดผลึกเลก็เพียง 0.3 มลิลิเมตร  

 จากกรรมวิธีการผลิตที่กลาวมานี ้ไดมีการวิจัยและพบวาคุณภาพและรสชาติดังนี ้

   น้ําตาลทรายขาวที่ผลิตจากออย   ผลิตภัณฑน้ําตาลจากเกลือ 

สี    ขาว      ขาว 

กลิ่น    หอม      หอม 

คาความบริสุทธิ์ (เปอรเซน็ต)       99-99.9     98 

ความหวาน (เปอรเซ็นต)  100      100 

ราคาตนทุนการผลิต  15 บาท/กิโลกรัม    8 บาท/กิโลกรัม  
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 โดยจะเห็นไดอยางชัดเจนวาผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวจากเกลือมีคณุภาพและรสชาติเหมือนกบั

น้ําตาลทรายขาวที่ผลิตจากออย แตผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวจากเกลือมีราคาตนทุนการผลิตถกูกวาและ

มีข้ันตอนที่งายกวาการผลิตน้ําตาลทรายขาวที่ผลิตจากออยอยางชัดเจน 
วิธีการในการประดิษฐทีดี่ที่สุด 
    เหมือนกับที่ไดกลาวไวแลวในหัวขอการเปดเผยการประดิษฐโดยสมบูรณ 
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ขอถือสิทธ ิ
 1. ผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือตามการประดิษฐนี้ มีสวนประกอบหลักไดแก 

  เกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว              80          % โดยน้ําหนัก 

 น้ํา      7  % โดยน้ําหนัก 

 โคเลสเตอรอล (cholesterol)   6 % โดยน้ําหนัก 

 น้ําตาลทรายดิบ     4  % โดยน้ําหนัก 

 แปงขาวเจา     3  % โดยน้ําหนัก 

 เอนไซมอะไมเลส (amylase)   1 % โดยน้ําหนัก 

 2. กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือตามขอถือสิทธิที่ 1 มีข้ันตอนดังนี้ 

 - นําเกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว  80  % โดยน้ําหนัก มาผสมกับน้ํา 7 % โดยน้ําหนัก 

คนโดยใชเครื่องคนอัตโนมัติคนใหเขากันเปนเวลา 5 นาที ที่อุณหภูมิหอง 

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

แปง 3 % โดยน้ําหนัก คนโดยใชเครื่องคนอัตโนมัติคนใหเขากันเปนเวลา 10 นาที ที่อุณหภูมิ 10 

องศาเซลเซียส  

 - ผสมเอนไซมอะไมเลส (amylase) 1 % โดยน้ําหนัก แลวนําเขาตูอบความรอนที่

อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 

 - นําสวนผสมที่ไดไปวางในตูเย็นหรือหองเย็นที่มีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

15 นาที 

 - จากนั้นนําไปปนเหวี่ยง (centrifuge) ที่ความเร็ว 5,000 รอบ/นาที เปนเวลา 10 นาที 

เพื่อแยกผลึกน้ําตาล แลวนําไปอบในตูอบความรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 

นาที เพื่อใหน้ําระเหยออกแลวรอใหเย็นลงเปนเวลาประมาณ 15 นาที จึงนําไปรอนผานตะแกรง

ที่มีรูขนาด 0.6 มิลลิเมตร เพื่อกําจัดเศษผงที่ปนเปอน 
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บทสรุปการประดิษฐ 
 ผลิตภัณฑน้ําตาลทรายขาวจากเกลือตามการประดิษฐนี้มีสวนประกอบหลักคือ เกลือทะเลหรือ

เกลือสินเธาว, น้ํา, โคเลสเตอรอล (Cholesterol), น้ําตาลทรายดิบ, แปงขาวเจา และเอนไซมอะไมเลส 

(amylase) ซึ่งมีข้ันตอนการผลิตหลัก  9 ข้ันตอน ตั้งแตผสมสวนประกอบตางๆ ใหรวมเปนเนื้อเดียวกัน 

การทําใหตกผลึกที่อุณหภูมิต่ํา ตลอดจนการอบในตูอบความรอน โดยมีข้ันตอนที่ไมซับซอนสามารถผลติ

ไดทั้งในระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็กหรืออุตสาหกรรมขนาดใหญ ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดนี้จะมีสี กลิ่นและ

รสชาติเชนเดียวกันกับน้ําตาล และเปนการเพิ่มมูลคาแกเกลือ 


