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รายละเอียดการประดษิฐ์ 
ช่ือที่แสดงถึงการประดษิฐ์ 
             กรรมวิธีผลิตน ำ้ตำลทรำยขำวจำกเกลือ 
ภูมิหลังของศิลปะหรือวิทยาการท่ีเก่ียวข้อง 
 น ำ้ตำลถือเป็นส่วนประกอบท่ีส ำคญัของอำหำร โดยเฉพำะอำหำรประเภทของหวำนหรือเคร่ืองด่ืม5 
ตำ่งๆ  โดยน ำ้ตำล สำมำรถผลิตได้จำกพืชหลำยอย่ำง เช่น อ้อยหวับีท (beet) มะพร้ำว ต้นตำล และต้นเม
เปิล เป็นต้น กำรผลิตน ำ้ตำลจำกพืชอ่ืนๆ นอกเหนือจำกอ้อยและbeet ในประเทศไทยมีหลำยชนิดน ำ้ตำล
พืน้เมือง เรียกว่ำ “ Non Centrifugal Sugar ” เป็นน ำ้ตำลท่ีไม่เข้ำลกัษณะของน ำ้ตำลทรำยกำรผลิตกระท ำ
กนัอย่ำงง่ำยๆ แบบพืน้เมือง ในครัวเรือน โดยไม่ต้องอำศยัเคร่ืองจกัร ถ้ำท ำจำกมะพร้ำวก็เรียกว่ำน ำ้ตำล
มะพร้ำวหรือน ำ้ตำลป๊ิบ  ถ้ำท ำจำกอ้อยก็เรียกน ำ้ตำลทรำยแดงน ำ้ตำลท่ีอยู่รูปผลึก  เรียกว่ำ  “น ำ้ตำลทรำย  10 
หรือ  centrifugal  sugar” ซึง่ผลิตจำกโรงงำนอตุสำหกรรมท่ีใช้เคร่ืองจกัร 
 โดยน ำ้ตำลผลกึหรือน ำ้ตำลทรำย แบง่ประเภทเป็น 

1. น ำ้ตำลทรำยดิบ ( Raw Sugar ) มีลกัษณะเป็นผลึกหรือเกล็ดใส มีสีน ำ้ตำลอ่อน ถึงสี
น ำ้ตำลเข้ม ควำมชืน้สงู เกล็ดน ำ้ตำลจะจบัเกำะ   ติดกนั ไม่ร่วน เหมือนน ำ้ตำลทรำยสีร ำ เวลำเขย่ำน ำ้ตำล
จะเคล่ือนตวัช้ำๆ ผลึกถูกห่อหุ้มไปด้วยกำกน ำ้ตำล ( Molasses )เป็นจ ำนวนมำกมีควำมบริสุทธ์ต ่ำ 15 
Palarization อยู่ ระหว่ำง 96 - 97.9 องศำ ไม่ได้ผ่ำนกรรมวิธีกำรฟอกสี เพ่ือให้ควำมบริสุทธ์ิสงูขึน้ 
เพรำะฉะนัน้คำ่ควำมบริสทุธ์ิ (Polarization) จงึต ่ำ  

2. น ำ้ตำลทรำยสีร ำ  ( Brown Sugar, Washed Raw Sugar, Reprocessed Sugar) มี
ลกัษณะเป็นเกล็ดใส  แตเ่กล็ดเล็กกว่ำน ำ้ตำลทรำยดิบเล็กน้อย  มีขนำดเดียวกนักบัน ำ้ตำลทรำยขำวทัว่ไป  
มีสีน ำ้ตำลอ่อนคล้ำยสีร ำ  มีควำมชืน้น้อยกว่ำน ำ้ตำลทรำยดิบ  เกล็ดร่วนไม่จบัติดกนัเหมือนน ำ้ตำลทรำย20 
ดิบ   คณุภำพของน ำ้ตำลสีร ำคล้ำยกบัของน ำ้ตำลทรำยขำว (Plantation white sugar) มี Polarization 
ประมำณ 99 องศำ  คณุภำพส่วนใหญ่ท่ีแตกตำ่งกนัอย่ำงชดัเจน  คือ  สีของผลึกน ำ้ตำล  น ำ้ตำลสีร ำผลิต
จำกน ำ้ตำลทรำยแดง (Muscovado) หรือน ำ้เช่ือมท่ีมีควำมบริสทุธ์ิต ่ำ 

3. น ำ้ตำลทรำยขำว (Plantation White Sugar) มีลกัษณะเป็นผลึกสีขำว  มีคำ่ควำมบริสทุธ์ิ 
Polarization ประมำณ  99-99.9  องศำ  น ำ้ตำลชนิดนี ้ถกูผลิตจำกอ้อยโดยตรง  ส ำหรับโรงงำนท่ีมีลกูหีบ 25 

4. น ำ้ตำลทรำยขำวบริสุทธ์ิ (Refined Sugar) มีลกัษณะเป็นผลึกใสสะอำดไร้สีเป็นอินทรีย์
สำรท่ีมีควำมบริสทุธ์ิเกือบ  100% ในกำรผลิตน ำ้ตำลทรำยขำวบริสทุธ์ินัน้  ปกติใช้น ำ้ตำลทรำยดิบ  ซึ่ง
น ำ้ตำลทรำยขำวบริสทุธ์ินัน้มีคำ่  Polarization 100 องศำเซลเซียส   
  โดยน ำ้ตำลทรำยขำวจะเป็นท่ีนิยมมำกในกำรน ำมำใช้ในชีวิตประจ ำวนัของมนษุย์เพรำะมี
ควำมบริสุทธ์ิสูงและเป็นผลึกใสสะอำดไร้สี แต่น ำ้ตำลทรำยขำวจะมีรำคำแพง กระบวนกำรผลิตน ำ้ตำล30 
ทรำยขำวแบง่ออกเป็น  2  ประเภท  คือ  
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1. ซลัไฟเทชัน่ โปรเซส (Sulphitation Process) คือกำร ใช้แก๊สซลัเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) 
ผ่ำนลงไปในน ำ้อ้อยและน ำ้เช่ือมเพ่ือแยกสำรท่ีเป็นสี (Coloring matter) และสิ่งสกปรกซึ่งไม่ใช่น ำ้ตำล
ออกไป  โดยอำศยักำรดดูซบัของตะกอนแคลเซียม ซัลไฟต์ (CaSO3) ท่ีเกิดขึน้ระหว่ำงน ำ้ปนูขำวกับ
แก๊สซลัเฟอร์ไดออกไซด์  จำกกำรเผำก ำมะถนัลงในถงัผสม (Sulphitation) พร้อมๆ กบักำรผสมปนูขำว  
และเคร่ืองกวนผสมท ำน ำ้อ้อยให้ร้อนขึน้ถึง  100-105 องศำเซลเซียส น ำไปแยกตะกอนด้วยเคร่ืองกรอง5 
สญูญำกำศ (กำกตะกอนท่ีทิง้จำกเคร่ืองอำจน ำไปใช้ประโยชน์ตอ่ไป  เช่น  เป็นปุ๋ ยอินทรีย์ในไร่อ้อย)  
น ำ้อ้อยใสจำกกำรกรองจะถกูส่งเข้ำไปหม้อระเหย (Evaporators) จนมีควำมเข้มข้นประมำณ  60-65 
OBrix  มีควำมบริสทุธ์ิ (Polarization) ปรำกฏประมำณ  85  องศำ  น ำ้เช่ือมจะถกูน ำไปเค่ียวในหม้อเค่ียว
ซึ่งใช้ควำมร้อนต ่ำภำยใต้สญูญำกำศ (Vacuum pan) และจะถกูเค่ียวจนมีควำมเข้มข้นมำกขึน้จนกระทัง่
เกิดผลึก (Crystalline mass)   ซึ่งมีน ำ้เหลืออยู่ประมำณร้อยละ  8-10  มีควำมเข้มข้นประมำณ  92-93 10 
OBrix จึงหยดุท ำกำรเค่ียว  เอำลงถงัพกัผลึก (Crystallizer) กวนจนผลึกน ำ้ตำลโตเต็มท่ีแล้วปล่อยลงหม้อ
ป่ัน (Centrifuge) เพ่ือแยกผลึกน ำ้ตำล  แล้วใช้น ำ้ฉีดเข้ำผลึกท่ีได้ให้ปรำศจำกกำกน ำ้ตำล (Molasses) ใช้
ไอน ำ้เป่ำไลค่วำมชืน้แล้วเข้ำเคร่ืองอบให้แห้ง  แล้วท ำให้เย็นจงึน ำไปบรรจกุระสอบ 

2. คำร์บอนเนชัน่ โปรเซส (Carbonation Process) กระบวนกำรนีค้ล้ำยกับ ซลัไฟเทชั่น 
โปรเซส (Sulphitation Process) ตำ่งกนัท่ีใช้แก๊สคำร์บอนไดออกไซด์ (CO2) ผ่ำนลงไปในน ำ้อ้อยกบัน ำ้ปนู15 
ขำวในถังผสมเพ่ือแยกสีและสิ่งไม่บริสุทธ์ิออก  เม่ือแก๊สคำร์บอนไดออกไซด์(CO2)  ผ่ำนลงไปก็จะ
เกิดปฏิกิริยำกบัปนูขำวเช่นเดียวกบั ไฟเทชัน่ โปรเซส (Sulphitation Process) แก๊สคำร์บอนไดออกไซด์
(CO2)  นีไ้ด้จำกกำรเผำหินปนู (Lime stone) กบัถ่ำนโค้ก (Coke) กระบวนกำรผลิตประเภทนีมี้กรรมวิธี
ควบคุมท่ีดีและสีของน ำ้ตำลจะขำวสะอำดกว่ำน ำ้ตำลท่ีผลิตโดย  ซัลไฟเทชั่น โปรเซส (Sulphitation 
Process) 20 
             กำรผลิตน ำ้ตำลทรำยขำวในปัจจุบนัได้จำกำรสกัดจำกอ้อยเป็นส่วนใหญ่ ซึ่งมีขัน้ตอนกำรผลิต
หลำยขัน้ตอนตัง้แตป่ลกูอ้อยจนกระทัง่ถึงขัน้ตอนกำรผลิตหลำยขัน้ตอน ซึ่งต้องใช้ทัง้แรงงำนและระยะเวลำ 
ท ำให้มีต้นทุนค่อนข้ำงสูง โดยรำคำน ำ้ตำลในปัจจุบนัมีแนวโน้มท่ีสูงขึน้เร่ือยๆ นอกจำกนัน้อุตสำหกรรม
อำหำรก็มีปริมำณกำรใช้ท่ีสงูขึน้จำกอดีตมำก 
 ถึงแม้จะมีกำรผลิตสำรทดแทนควำมหวำน หรือท่ีเรียกว่ำน ำ้ตำลเทียม แต่จำกรำยงำนทำง25 
กำรแพทย์ (Good W., Science, 2004, 11,19-29) พบว่ำผู้ ท่ีใช้สำรทดแทนควำมหวำนเป็นประจ ำและเป็น
เวลำนำนมีโอกำสเป็นมะเร็งสงูกว่ำผู้ ท่ีไม่ใช้สำรทดแทนควำมหวำนหรือผู้ ท่ีนำนๆครัง้ใช้ นอกจำกนัน้รำคำ
น ำ้ตำลเทียมยงัคอ่นข้ำงสูงกว่ำรำคำน ำ้ตำลธรรมดำ ตลอดจนจนรสชำติอำหำรหรือขนมท่ีท ำจำกน ำ้ตำล
เทียมก็จะมีรสชำตไิมอ่ร่อยเทำ่อำหำรหรือขนมท่ีท ำจำกน ำ้ตำลธรรมดำ  
  กรรมวิธีกำรผลิตน ำ้ตำลโดยทัว่ไปจะมีขัน้ตอนดงันี ้30 
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 1. กระบวนกำรสกดัน ำ้อ้อย (Juice Extraction) ชว่งนีจ้ะเป็นกำรสกดัเอำน ำ้อ้อย ซึง่เป็นสว่น
ของเหลวท่ีมีซูโครสละลำยน ำ้อยู ่โดยอำจจะมีกำรลดขนำดของอ้อยลงก่อนด้วยชดุใบมีด เพ่ือท่ีจะได้บีบเอำ
น ำ้ออกมำได้มำกขึน้ ในกำรสกดัน ำ้อ้อย จะผำ่นอ้อยเข้ำไปในชดุลกูหีบ หรือ Crusher ( 4 – 5 ชดุ ) และกำก
อ้อยท่ีผำ่นกำรสกดัน ำ้อ้อยจำกลกูหีบชดุสดุท้ำย จะถกูน ำไปเป็นเชือ้เพลิงเผำไหม้ภำยในหม้อไอน ำ้ เพ่ือ
ผลิตไอน ำ้มำใช้ในกระบวนกำรผลิตและน ำ้ตำลทรำย 5 

 2. กำรท ำควำมสะอำดหรือท ำใสน ำ้อ้อย (Juice Purification) น ำ้อ้อยท่ีผลิตได้ทัง้หมดจะเข้ำสู่
กระบวนกำรท ำใส เน่ืองจำกน ำ้อ้อยมีสิ่งสกปรกตำ่งๆ จงึต้องแยกเอำส่วนเหลำ่นีอ้อกโดยผำ่นวิธีทำงกล เพ่ือ
แยกสำรแขวนลอยออกไป เช่น ผำ่นเคร่ืองกรองตำ่งๆ และวิธีทำงเคมี เชน่ โดยให้ควำมร้อนและผสมปนูขำว 
น ำ้อ้อยบำงสว่นท่ีนอนก้นในหม้อก็จะถกูรีดน ำ้ตอ่ไป จนได้สำรละลำยท่ีมีควำมเข้มข้นรำวๆ 12-16% ก่อน
กำรผ้อนเข้ำสูร่ะบบระเหยน ำ้ในขัน้ตอนตอ่ไป 10 

 3. กำรระเหย (Evaporation) น ำ้อ้อยท่ีผ่ำนกำรท ำใสแล้วจะถกูน ำเข้ำสูช่ดุหม้อต้ม (Multiple 
Evaporation) เพ่ือระเหยเอำน ำ้ออก จนได้น ำ้อ้อยท่ีมีควำมเข้มข้นประมำณ 65% อณุหภมูิของหม้อระเหย
แตล่ะตวัจะไมเ่ทำ่กนั ซึง่ขึน้อยูก่บัคำ่ควำมดนัภำยในท่ีท ำกำรควบคมุไว้ ในท่ีสดุจะได้น ำ้อ้อยเข้มข้นท่ี
ออกมำจำกเคร่ืองระเหย เรียกวำ่ ไซรัป (Syrup) 

 4. ขัน้ตอนกำรตกผลกึครัง้ท่ีหนึง่กำรเคี่ยว (Crystallization) ไซรัป (Syrup) ท่ีได้จำกกำรระเหยจะ15 
ถกูปอ้นเข้ำหม้อเคี่ยวระบบสญุญำกำศ (Vacuum Pan) เพ่ือท ำกำรตกผลึก ซงึกำรตกผลกึในขัน้ตอนนี ้
อำศยัหลกักำรท ำให้ตวัถกูละลำย ละลำยได้น้อยลง เพรำะตวัท ำละลำยคือน ำ้เดือดภำยใต้สภำวะ
สญูญำกำศนัน่เอง แล้วในท่ีสดุท ำให้ตวัถกูละลำยคือผลึกซูโครสท่ีอยู่ในสภำพอิ่มตวัยิ่งยวด ท่ีจดุนีผ้ลึก
ซูโครสจะเกิดขึน้มำร่วมกบัมำสสิควิท์ (Massecuite) 

 5. กำรป่ันแยกผลึกน ำ้ตำล (Centrifugaling) หลงัจำกผำ่นขัน้ตอนท่ี4แล้วจะต้องท ำกำรป่ันแยก20 
ผลกึน ำ้ตำลออกจำกกำกน ำ้ตำลโดยใช้เคร่ืองป่ัน (Centrifugals) แล้วเข้ำระบบเป่ำเพ่ือไลค่วำมชืน้ออก ใน
ท่ีสดุเรำจะได้ผลึกน ำ้ตำลท่ีได้นีจ้ะเป็น น ำ้ตำลดิบ (Raw Sugar) ซึง่เป็นน ำ้ตำลท่ียงัไมไ่ด้ผำ่นกำรฟอกสี 
หรือน ำไปฟอกสีออกในขัน้ตอนตอ่ไป ดงันัน้ขัน้ตอนนีจ้งึเป็นกำรน ำน ำ้ตำลทรำยดบิไปฟอกสีออกจงึต้องมี
กระบวนกระบวนกำรผลิตน ำ้ตำลทรำยขำว และน ำ้ตำลรีไฟน์ แล้วน ำ้ตำลทรำยดบิท่ีผลิตจำกกระบวนกำร
ข้ำงต้นจะถกูน ำไปละลำยน ำ้ แล้วถกูผ่ำนเพิ่มไปอีกรำวๆ 5 ขัน้ตอน ดงัตอ่ไปนี ้25 

 6. กำรป่ันละลำย (Affinated Centrifugaling) น ำน ำ้ตำลดบิมำผสมกบัน ำ้ร้อน หรือน ำ้เหลืองจำก
กำรป่ันละลำย (Green Molasses) จะได้สำรละลำยน ำ้ตำลดบิท่ีผสมซึง่เรียกวำ่ แมกม่ำ (Magma) และ
แมกมำ่นีจ้ะถกูน ำไปป่ันละลำยเพ่ือล้ำงครำบน ำ้เหลืองหรือกำกน ำ้ตำลออก 
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 7. กำรท ำควำมสะอำดและฟอกสี (Clarification) น ำ้เช่ือมท่ีได้จำกหม้อป่ันละลำย (Affinated 
Syrup) จะถกูน ำไปละลำยอีกครัง้เพ่ือละลำยผลึกน ำ้ตำลบำงสว่นท่ียงัละลำยไมห่มดจำกกำรป่ัน และผ่ำน
ตะแกรงกรองเข้ำผสมกบัปนูขำว เข้ำฟอกสีโดยผ่ำนเข้ำไปในหม้อฟอก (ปัจจบุนันิยมใช้ก๊ำซ
คำร์บอนไดออกไซด์เป็นตวัฟอก) จำกนัน้จะผำ่นเข้ำสูก่ำรกรองโดยหม้อกรองแบบใช้แรงดนั (Pressure 
Filter) เพ่ือแยกตะกอนออก และน ำ้เช่ือมท่ีได้จะผำ่นไปฟอกสีเป็นครัง้สดุท้ำยโดยกระบวนกำรแลกเปล่ียน5 
ประจ ุ(Ion Exchange Resin) จะได้น ำ้เช่ือมรีไฟน์ (Fine Liquor) 

 8. กำรเค่ียว (Crystallization) น ำ้เช่ือมรีไฟน์ท่ีได้จะถกูน ำเข้ำหม้อเค่ียวระบบสญุญำกำศ 
(Vacuum Pan) เพ่ือระเหยน ำ้ออกจนน ำ้เช่ือมถึงจดุอ่ิมตวั หำกถ้ำต้องกำรผลิตน ำ้ตำลกรวดท่ีมีรำคำแพงก็
สำมำรถท ำในขัน้ตอนนีไ้ด้ โดยจะต้องปล่อยให้กำรตกผลกึนัน้เกิดขึน้อยำ่งช้ำๆ (2-3วนั) กำรตกผลึกช้ำๆนัน้
จะท ำให้ได้สำรละลำยท่ีมีโครงผลกึแนน่ขึน้ เนือ้สมัผสัถึงได้แตกตำ่งไปจำกน ำ้ตำลทรำยปกติ 10 

 9. กำรป่ันแยกผลึกน ำ้ตำล (Centrifugaling) แมสิควิทท่ีได้จำกกำรเค่ียวจะถกูน ำไปป่ันแยกผลกึ
น ำ้ตำลออกจำกกำกน ำ้ตำลโดยใช้เคร่ืองป่ัน (Centrifugals) ผลกึน ำ้ตำลท่ีได้นีจ้ะเป็น น ำ้ตำลรีไฟน์และ
น ำ้ตำลทรำยขำว 

 10. กำรอบ (Drying) ผลกึน ำ้ตำลรีไฟน์และน ำ้ตำลทรำยขำวท่ีได้จำกกำรป่ันก็จะเข้ำหม้ออบ ( 
Dryer ) เพ่ือไลค่วำมชืน้ออก โดยควำมชืน้สดุท้ำยจะเหลือไมถ่ึง 1% จำกนัน้ก็พร้อมบรรจเุพ่ือจ ำหนำ่ยตอ่ไป 15 

 แตข่ัน้ตอนดงักลำ่วทัง้10 ขัน้ตอนนัน้จะใช้เวลำนำน 12 ชัว่โมงจงึจะได้น ำ้ตำลท่ีพร้อมบริโภค ซึง่
เป็นขัน้ตอนท่ีโรงงำนผลิตน ำ้ตำลทัว่ไปใช้กนั 

 ดงันัน้จงึมีกำรกำรประดษิฐ์ท่ีลดระยะเวลำดงักลำ่วลง โดยเอกสำรสิทธิบตัรสหรัฐอเมริกำเลขท่ีค ำ
ขอ 09-112-324 ช่ือเร่ืองกำรประดษิฐ์ “Process of Sugar”โดย Sam Peterson ท่ีได้รับกำรจดทะเบียนในปี 
ค.ศ. 2004 ได้กลำ่วถึงกรรมวิธีกำรผลิตน ำ้ตำลซึง่จะลดขัน้ตอนกำรป่ันละลำยออก แตมี่กำรเพิ่มกำรป่ันแยก20 
ผลกึน ำ้ตำลภำยใต้ภำวะควำมดนัและใช้อณุหภมูิท่ี – 45 องศำเซลเซียส ท ำให้สำมำรถผลิตน ำ้ตำลได้
ภำยในเวลำ 9 ชัว่โมง 

 จำกข้อมลูท่ีกลำ่วมำข้ำงต้นถึงแม้จะมีกำรคิดค้นกรรมวิธีใหม่แตก็่ยงัใช้เวลำนำน และไมส่ำมำรถ
น ำมำใช้ในกำรผลิตน ำ้ตำลทรำยขำวจำกเกลือได้ ทัง้ท่ีเกลือเป็นสำรท่ีมีอยูม่ำกมำย โดยสำมำรถท ำได้ง่ำย
ไมว่ำ่จะเป็นเกลือทะเลหรือเกลือสินเธำว์ และยงัมีรำคำถกู  25 
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 ซึง่จำกปัญหำท่ีกลำ่วมำแล้วข้ำงต้น จงึได้ท ำให้มีกำรประดษิฐ์คดิค้นกรรมวิธีกำรผลิตทรำยขำวจำก
เกลือ นอกจำกกำรประดิษฐ์คิดค้นนีไ้ด้แก้ไขปัญหำดงักล่ำวแล้ว ยงัสำมำรถน ำมำขยำยเพ่ือใช้ประโยชน์ใน
เชิงพำณิชย์ โดยกำรน ำเทคโนโลยีท่ีคดิค้นนีม้ำเผยแพร่เพ่ือใช้ในอตุสำหกรรมตอ่ไปได้   
 สาขาวิทยาการที่เก่ียวข้องกับการประดษิฐ์ 
           วิทยำศำสตร์เคมีในส่วนท่ีเก่ียวข้องกบักรรมวิธีผลิตน ำ้ตำลทรำยขำวจำกเกลือ 5 
ลักษณะและความมุ่งหมายของการประดษิฐ์ 

    กำรประดิษฐ์นีไ้ด้พฒันำกรรมวิธีกำรผลิตผลิตภัณฑ์น ำ้ตำลทรำยขำวจำกเกลือ  ซึ่งมีขัน้ตอนกำร
ผลิตหลกั 6 ขัน้ตอน ดงันี ้1.ขัน้ตอนกำรท ำละลำย 2.ขัน้ตอนกำรเปล่ียนแปลงโครงสร้ำงภำยนอกโมเลกลุ 3.
ขัน้ตอนกำรเปล่ียนแปลงโครงสร้ำงภำยในโมเลกุล 4.ขัน้ตอนกำรตกผลึก และ5.ขัน้ตอนกำรป่ันแยก 6.
ขัน้ตอนกำรก ำจดัผงปนเปือ้น  10 
 วัตถุประสงค์ของกำรประดิษฐ์เพ่ือพัฒนำกรรมวิธีกำรผลิตน ำ้ตำลทรำยขำวจำกเกลือเพ่ือให้ได้
ผลิตภณัฑ์น ำ้ตำลท่ีมี มีสี กลิ่นและรสชำตเิชน่เดียวกนักบัน ำ้ตำลและเป็นกำรเพิ่มมลูคำ่แก่เกลือ 
การเปิดเผยการประดษิฐ์โดยสมบูรณ์ 

กรรมวิธีกำรผลิตผลิตภณัฑ์น ำ้ตำลทรำยขำวจำกเกลือ มี 6 ขัน้ตอนดงันี ้
a. ขัน้ตอนกำรท ำละลำย 15 
b. ขัน้ตอนกำรเปล่ียนแปลงโครงสร้ำงภำยนอกโมเลกลุ 
c. ขัน้ตอนกำรเปล่ียนแปลงโครงสร้ำงภำยในโมเลกลุ 
d. ขัน้ตอนกำรตกผลึก 
e. ขัน้ตอนกำรป่ันแยก 
f. ขัน้ตอนกำรก ำจดัผงปนเปือ้น 20 

โดยรำยละเอียดแตล่ะขัน้ตอน มีดงันี ้
1.ขัน้ตอนกำรท ำละลำย โดยเร่ิมจำกน ำเกลือทะเลหรือเกลือสินเธำว์  มำผสมกับ น ำ้ ใน

อตัรำส่วน 1:1  คนโดยใช้เคร่ืองคนอตัโนมตัิคนให้เข้ำกันเป็นเวลำ 5 นำที ท่ีอณุหภูมิ 100-120 องศำ
เซลเซียส 

2. ขัน้ตอนกำรเปล่ียนแปลงโครงสร้ำงภำยนอกโมเลกลุ จำกนัน้น ำส่วนผสมจำกข้อ a ผสมกบั25 
โคเลสเตอรอล (cholesterol) และน ำ้ตำลซูโครส ในอตัรำส่วน 2:1:1 ( คนโดยใช้เคร่ืองคนอตัโนมตัิคน
ให้เข้ำกันเป็นเวลำ 10 นำที ท่ีอุณหภูมิ -50 องศำเซลเซียส ซึ่งกระบวนกำรนีจ้ะท ำให้โครงสร้ำง
ภำยนอกโมเลกลุของเกลือมีกำรเปล่ียนแปลง 

3. ขัน้ตอนกำรเปล่ียนแปลงโครงสร้ำงภำยในโมเลกุล ผสมเอนไซม์อะไมเลส (amylase)ใน
อตัรำส่วน 1:1  แล้วน ำเข้ำตู้อบควำมร้อนท่ีอุณหภูมิ 30องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 20 นำที เพ่ือให้30 
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เอนไซม์อะไมเลส (amylase) ท ำงำนได้เต็มท่ี โดยขัน้ตอนนีจ้ะท ำให้มีกำรเปล่ียนแปลงภำยในโมเลกลุ 
โดยโครงสร้ำงโมเลกลุของเกลือมีกำรเปล่ียนแปลงไปเป็นโครงสร้ำงเดียวกบัน ำ้ตำล 

4. ขัน้ตอนกำรตกผลึก น ำส่วนผสมท่ีได้ไปวำงในตู้ เย็นหรือห้องเย็นท่ีมีอุณหภูมิ 4 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 15 นำที เพ่ือให้สว่นผสมทัง้หมดมีกำรหดตวัประสำนเป็นเนือ้เดียวกนั และมีกำรตก
ผลกึ 5 

5. ขัน้ตอนกำรป่ันแยก จำกนัน้น ำไปป่ันเหว่ียง (centrifuge) ท่ีควำมเร็ว 5,000 รอบ/นำที ท่ี
อณุหภมูิ 4 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 10 นำที เพ่ือแยกผลกึน ำ้ตำล 

6. ขัน้ตอนกำรก ำจดัผงปนเปือ้น แล้วน ำมำร่อนผำ่นตระแกรงท่ีมีรูขนำด 0.6 มิลลิเมตร  อีกครัง้
เพ่ือก ำจัดเศษผงท่ีปนเปือ้น ซึ่งขัน้ตอนสุดท้ำยนีก็้จะได้ผลิตภัณฑ์น ำ้ตำลทรำยขำวจำกเกลือ ซึ่งมี
รสชำตเิชน่เดียวกนักบัน ำ้ตำลทรำยขำวท่ีผลิตจำกอ้อยและมีขนำดผลกึเล็กเพียง 0.3 มิลลิเมตร  10 

 จำกกรรมวิธีกำรผลิตท่ีกลำ่วมำนี ้ได้มีกำรวิจยัและเปรียบเทียบผลิตภณัฑ์ท่ีได้จำกรรมวิธีนีพ้บวำ่
คณุภำพและรสชำติดงันี ้
   น ำ้ตำลทรำยขำวท่ีผลิตจำกอ้อย  ผลิตภณัฑ์น ำ้ตำลจำกเกลือ 
   ในท้องตลำดทัว่ไป    ตำมกรรมวิธีกำรประดิษฐ์นี ้
สี    ขำว      ขำว 15 
กลิ่น    หอม      หอม 
คำ่ควำมบริสทุธ์ิ (เปอร์เซ็นต์)       99-99.9     98 
ควำมหวำน (เปอร์เซ็นต์)  100      100 
รำคำต้นทนุกำรผลิต  15 บำท/กิโลกรัม    8 บำท/กิโลกรัม 
ระยะเวลำในกำรผลิต  12 ชัว่โมง     1 ชัว่โมง  20 
 โดยจะเห็นได้อยำ่งชดัเจนวำ่ผลิตภณัฑ์น ำ้ตำลทรำยขำวจำกเกลือมีคณุภำพและรสชำตเิหมือนกบั
น ำ้ตำลทรำยขำวท่ีผลิตจำกอ้อย แตผ่ลิตภณัฑ์น ำ้ตำลทรำยขำวจำกเกลือมีรำคำต้นทนุกำรผลิตถกูกวำ่และ
มีขัน้ตอนท่ีง่ำยกวำ่กำรผลิตน ำ้ตำลทรำยขำวท่ีผลิตจำกอ้อยอยำ่งชดัเจน 
วิธีการในการประดษิฐ์ที่ดีที่สุด 
    เหมือนกบัท่ีได้กล่ำวไว้แล้วในหวัข้อกำรเปิดเผยกำรประดษิฐ์โดยสมบรูณ์ 25 
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ข้อถือสิทธิ 

1. กรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑ์น า้ตาลทรายขาวจากเกลือ มีขัน้ตอนดงันี ้
a. ขัน้ตอนการท าละลาย โดยเร่ิมจากน าเกลือทะเลหรือเกลือสินเธาว์  มาผสมกับ น า้ในอตัราส่วน 

1:1  คนโดยใช้เคร่ืองคนอตัโนมตัคินให้เข้ากนัเป็นเวลา 5 นาที ท่ีอณุหภมูิ 100-120 องศาเซลเซียส 

b. ขัน้ตอนการเปล่ียนแปลงโครงสร้างภายนอกโมเลกุล จากนัน้น าส่วนผสมจากข้อ a ผสมกับ5 
โคเลสเตอรอล (cholesterol) และน า้ตาลซูโครส ในอตัราส่วน 2:1:1 ( คนโดยใช้เคร่ืองคนอตัโนมตัิคนให้เข้า
กนัเป็นเวลา 10 นาที ท่ีอณุหภูมิ -50 องศาเซลเซียส ซึ่งกระบวนการนีจ้ะท าให้โครงสร้างภายนอกโมเลกุล
ของเกลือมีการเปล่ียนแปลง 

c. ขัน้ตอนการเปล่ียนแปลงโครงสร้างภายในโมเลกลุ ผสมเอนไซม์อะไมเลส (amylase)ในอตัราส่วน 
1:1  แล้วน าเข้าตู้อบความร้อนท่ีอุณหภูมิ 30องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที เพ่ือให้เอนไซม์อะไมเลส 10 
(amylase) ท างานได้เต็มท่ี โดยขัน้ตอนนีจ้ะท าให้มีการเปล่ียนแปลงภายในโมเลกลุ โดยโครงสร้างโมเลกุล
ของเกลือมีการเปล่ียนแปลงไปเป็นโครงสร้างเดียวกบัน า้ตาล 

d. ขัน้ตอนการตกผลึก น าส่วนผสมท่ีได้ไปวางในตู้ เย็นหรือห้องเย็นท่ีมีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 นาที เพ่ือให้สว่นผสมทัง้หมดมีการหดตวัประสานเป็นเนือ้เดียวกนั และมีการตกผลกึ 

e. ขัน้ตอนการป่ันแยก จากนัน้น าไปป่ันเหว่ียง (centrifuge) ท่ีความเร็ว 5,000 รอบ/นาที ท่ีอณุหภูมิ 15 
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที เพ่ือแยกผลกึน า้ตาล 

f. ขัน้ตอนการก าจดัผงปนเปือ้น น ามาร่อนผา่นตระแกรงท่ีมีรูขนาด 0.6 มิลลิเมตร  อีกครัง้เพ่ือก าจดั
เศษผงท่ีปนเปือ้น ซึ่งขัน้ตอนสดุท้ายนีก็้จะได้ผลิตภณัฑ์น า้ตาลทรายขาวจากเกลือ ซึ่งมีรสชาติเช่นเดียวกนั
กบัน า้ตาลทรายขาวท่ีผลิตจากอ้อยและมีขนาดผลกึเล็กเพียง 0.3 มิลลิเมตร  



 
หน้า 1 ของจ านวน 1 หน้า 

 
บทสรุปการประดษิฐ์ 

 ผลิตภณัฑ์น า้ตาลทรายขาวจากเกลือตามการประดิษฐ์นีมี้ส่วนประกอบหลักคือ เกลือทะเลหรือ
เกลือสินเธาว์, น า้, โคเลสเตอรอล (Cholesterol), น า้ตาลทรายดิบ, แป้งข้าวเจ้า และเอนไซม์อะไมเลส 
(amylase) ซึ่งมีขัน้ตอนการผลิตหลกั  6 ขัน้ตอน ตัง้แต่ผสมส่วนประกอบตา่งๆ ให้รวมเป็นเนือ้เดียวกัน 
การเปล่ียนแปลงโครงสร้างภายในและภายนอกโมเลกลุ การท าให้ตกผลึกท่ีอณุหภูมิต ่า ตลอดจนการอบ5 

ในตู้อบความร้อน และมีการก าจัดผงปนเปือ้นโดยมีขัน้ตอนท่ีไม่ซับซ้อนสามารถผลิตได้ทัง้ในระดับ
อุตสาหกรรมขนาดเล็กหรืออุตสาหกรรมขนาดใหญ่  ซึ่งผลิตภัณฑ์ท่ีได้นีจ้ะมีสี กลิ่นและรสชาติ
เชน่เดียวกนักบัน า้ตาล และเป็นการเพิ่มมลูคา่แก่เกลือ 
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