
 



 
 

ค ำน ำ 

ภูมิปัญญา (Wisdom)  หมายถึง องค์ความรู้ ความเชื่อ ความสามารถของคนในท้องถิ่นที่ได้จากการ   
สั่งสมประสบการณ์และการเรียนรู้มาเป็นระยะเวลายาวนาน มีลักษณะเป็นองค์รวม และมีคุณค่าทาง
วัฒนธรรม 
 ภูมิปัญญา เป็นพ้ืนฐานการประกอบอาชีพและเป็นรากฐานการพัฒนาที่เริ่มจากการพัฒนาเพ่ือการ
พ่ึงพาตนเอง การพัฒนาเพ่ือการพ่ึงพาอาศัยซึ่งกันและกัน และการพัฒนาที่เกิดจากการผสมผสานองค์ความรู้
สากลบนฐานภูมิปัญญาเดิม เพ่ือเกิดเป็นภูมิปัญญาใหม่ท่ีเหมาะสมกับยุคสมัย 
 ภูมิปัญญา เป็นองค์ความรู้ที่มีคุณค่าและความดีงามที่จรรโลงชีวิตและวิถีชุมชนให้อยู่ร่วมกับธรรมชาติ
และสภาวะแวดล้อมได้อย่างกลมกลืนและสมดุล 
 ดังนั้น ภูมิปัญญาจึงมีคุณค่าไม่เพียงแต่ต่อท้องถิ่นและผู้คนเท่านั้น แต่ยังเอ้ือประโยชน์อย่างใหญ่หลวง
ต่อการวางแผนพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืนและมั่นคงตลอดไป 
 โรงเรียนบ้านนากาหลงจึงได้จัดท าหน่วยการเรียนรู้บูรณาการขึ้น เพ่ือให้นักเรียนได้ศึกษาและอนุรักษ์
ภูมิปัญญาท้องถิ่นในพื้นที่ชุมชนของตนเอง 
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ภูมิปัญญำท้องถิ่น กำรท ำน  ำตำลโตนด 
“บ้านป้อม คีรีมาศ สุโขทัย” เป็นท้องถิ่นแห่งวิถีวัฒนธรรมและภูมิปัญญาเกี่ยวกับการท าตาล และมี

ชื่อเสียงเรื่องน้ าตาลโตนดตั้งแต่อดีตจนเป็นอาชีพ ในปัจจุบัน การท าตาลเพื่อเก็บน้ าตาลโตนดจากต้น ผู้ท าตาล
โดยเฉพาะคนข้ึนตาลต้องมีความรู้ความช านาญ ตั้งแต่การจ าแนกเพศตาลและส่วนต่าง ๆ ของช่อดอกตาล และ
ขั้นตอนการเก็บน้ าตาลที่ซับซ้อน พิถีพิถัน นอกจากนี้เทคนิค วิธีท าตาล การดูลักษณะสภาพของตาลระหว่าง
กระบวนการท าตาล ชนิดผลผลิตจากน้ าตาลโตนดสด คนที่ท าตาลมานานและมีอายุมากกว่า 50 ปี 

“ตาลโตนด” เป็นพืชที่ขึ้นได้ในดินทุกชนิด มีความทนต่อฤดูแล้ง ทนน้ าท่วมขัง แต่ไม่ชอบดินที่เป็น
กรดจัด สามารถปลูกแซมตามคันนาได้ หรือในแปลงพ้ืนที่การเกษตร เนื่องจากรากของตาลโตนดจะหยั่งลงลึก 
ท าให้ไม่แย่งอาหารกับนาข้าว และรักษาพ้ืนดินได้อย่างดี เป็นทั้งร่มเงายามหลบแสงแดดร้อน มักพบเห็นตาม
คันนามาตั้งแต่อดีตเป็นจ านวนมาก ปัจจุบันก็เริ่มหายลดลง จากการเพ่ิมพ้ืนที่และปรับเปลี่ยนที่ดินมาเป็น
รูปแบบธุรกิจ ตามยุคสมัย  

การขึ้นตาล คือการปีนไต่ขึ้นไปบนต้นตาล โดยเหยียบตาแง่งล าไม้ไผ่ที่พาดผูกติดกับต้นตาลเป็นบันได 
ที่จะไต่ขึ้นสู่ยอดตาล ล าไม้ไผ่ส าหรับเหยียบขึ้นลงต้นตาลต่างบันได นิยมใช้ล าไม้ไผ่ป่าซึ่งมีความเหนียว  ผู้ที่ขึ้น
ตาลไปเก็บน้ าตาลสดบนต้นหรือเก็บเอาผลโตนดลงมาเรียกกันว่า คนขึ้นตาล การขึ้นเก็บน้ าตาลจะท าแค่
ประมาณ 5 เดือนต่อปีตามฤดูกาลตาลโตนด (มกราคม - พฤษภาคม) หรือต่อไปอีกสักเดือนกว่าๆ หากมีตาล
บางต้นที่ออกปลีหรือทะลายล่าช้ากว่าทั่วไปซึ่ง กลางฤดูฝนใกล้หมดฤดูตาล อีกท้ังฝนตกท าให้ขึ้นตาลยาก ช่วง
นี้ชาวบ้านจึงไม่ค่อยขึ้นตาลกันแล้ว 
 การรองน้ าตาล หลังจากปาดปลีและทะลายตาลแล้วจะน ากระบอกไม้ไผ่ซึ่งท าเป็นภาชนะเรียกว่า 
กระบอกตาลไปสวมผูกไว้กับปลีหรือทะลายเพ่ือรองน้ าตาลโตนดที่ไหลหยดออกมา น้ าตาลโตนดสดๆ ที่รองได้
จากต้นเรียกกันว่า น้ าตาลสด ก่อนน ากระบอกตาลไปรองน้ าตาลทุกครั้งจะต้องล้างท าความสะอาดกระบอก
และน าไปวางคว่ ารมควัน บนเตาให้กระบอกแห้งและใช้ความร้อนฆ่าเชื้อโรค เพ่ือให้น้ าตาลรองไว้ไม่เสียง่าย 
กลิ่นของควันไฟที่ติด กระบอกยังท าให้น้ าตาลใสในกระบอกหอม 

การขึ้นต้นไปรองน้ าตาลจะท าในตอนเช้าและตอนช่วงระหว่างบ่ายถึงเย็นของแต่ละวัน โดยแขวน  
กระบอกรองน้ าตาลทิ้งไว้แล้วมาเก็บภายหลัง น้ าตาลสดที่เก็บลงมาจากกระบอกแต่ละช่วงเวลาจะมีชื่อเรียก  
เฉพาะว่า “น้ าตาลเช้า” และ “น้ าตาลเที่ยง” ค าว่า น้ าตาลเช้า เรียกน้ าตาลสดที่เก็บจากกระบอกลงจากต้นใน
ตอนรุ่งเช้า บางคนอาจไปเก็บตั้งแต่ตีห้า เป็นน้ าตาลที่รองค้างคืนไว้ตั้งแต่ช่วงบ่ายหรือเย็นของอีกวัน  ส่วน
น้ าตาลเที่ยง เรียกน้ าตาลใสที่เก็บจากกระบอกลงจากต้นในตอนบ่าย (ช่วงหลังบ่ายสองโมง) หรือตอนเย็น เป็น
น้ าตาลที่รองไว้ในตอนเช้าของวันเดียวกัน กล่าวกันในหมู่คนท าตาลว่าน้ าตาลเที่ยงหอมกว่าน้ าตาลเช้า 
เนื่องจากระยะเวลาที่รองทิ้งไว้บนต้นจนเก็บกระบอกรองน้อยกว่าน้ าตาลเช้า น้ าตาลสดจึงไม่มีบูด 

การเคี่ยวตาล น้ าตาลสดที่เก็บจากกระบอกรองจะน าไปต้มในกระทะตั้งไฟเพ่ือให้งวดจนได้น้ าตาล
โตนดเหลวข้น เรียก กระบวนการนี้ว่า เคี่ยวตาล แต่หากต้มแค่ให้น้ าตาลสดเดือดเพ่ือไม่ให้น้ าตาลเสียแล้วตักใส่
ภาชนะไว้แค่ ขั้นนี้จะเรียกว่า ต้มน้ าตาลสด การเคี่ยวตาลจะใช้กระทะใบบัวขนาดใหญ่ตั้งบนเตาเรียกว่า เตา
เคี่ยวตาล มีลักษณะเป็นเตาหางที่มี ช่องบรรจุกระทะ 2-3 ลูกต่อเตา  

ชาวบ้านที่ท าตาลโตนดโดยเฉพาะคนขึ้นตาลมีภูมิรู้เรื่องตาลโตนดเป็นอย่างมาก ทั้งด้านลักษณะทั่วไป 
ของต้นตาลและการเก็บเกี่ยวผลิตผลจากตาลไปใช้ ค าหรือชื่อเรียกที่พวกเขาพูดถึงเกี่ยวกับตาลหรือการท าตาล 
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การจ าแนกและให้ความหมายต่อสิ่งเหล่านั้น น ามาให้เข้าใจองค์ความรู้ท้องถิ่นเรื่องตาลโตนด และเห็นถึง
ความรู้ที่ผู้ ท าตาลมีอย่างลุ่มลึกหรือละเอียดเป็น ขั้นตอนการเก็บน้ าตาลที่มีความพิถีพิถัน ซึ่งสะท้อนผ่าน
จ านวน ค าที่มีเรียกถึงส่วนต่าง ๆ แทบทุกส่วนของปลีและทะลายตาลตั้งแต่เริ่มแทงช่อออกจากยอดตาล การ
จ าแนก ลักษณะ รวมทั้งหลายหลากชื่อเรียกถึงเทคนิควิธีที่กระท ากับปลีและทะลายตาลเพ่ือกระตุ้นให้ได้
น้ าตาลออกมา ชาวบ้านที่ท าตาลโตนดไม่เพียงแต่รู้จักลักษณะทั่วไปของตาล และการใช้ประโยชน์จากตาล 
พวกเขายังรู้รักษาต้นตาลเพื่อให้คงอยู่ไว้ใช้ประโยชน์ได้เรื่อยไป  

ตาลโตนดเป็นพืชที่สร้างอาหารได้หลากหลาย มีประโยชน์จากความหวานของธรรมชาติ เป็นทั้งขนม 
ของหวาน ผลไม้ และของคาว ในต้นเดียวกัน จุดเด่นของน้ าตาลโตนด จัดเป็นน้ าตาลเพ่ือสุขภาพ ยอดนิยมของ
ฝากในท้องถิ่นและคนทั่วไป น้ าตาลโตนด ถือเป็นน้ าตาลที่ดีที่สุดชนิดหนึ่ง เนื่องจากเป็นน้ าตาลที่มี ค่า 
Glycemic Index(GI) ต่ า ค่า GI เป็นค่าทีบ่อกผลกระทบของอาหารที่บริโภคต่อน้ าตาลในกระแสเลือด ซึ่งหาก
สูง หมายถึงอาหารที่บริโภค ท าให้น้ าตาลในกระแสเลือดสูง ซึ่งไม่ดีต่อผู้ป่วยเบาหวาน หรือแม้แต่คนปกติ อีก
ทั้งยังมี วิตามินและแร่ธาตุอ่ืน ๆ เช่น วิตามิน บี โดยเฉพาะ B12 ในปริมาณสูง แร่ธาตุ เช่น เหล็ก โพแทสเซียม 
แมกนีเซียม และธาตุอาหารอ่ืน ๆ อีกมากมาย ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 

นอกจากจะดีต่อสุขภาพแล้ว น้ าตาลโตนด ก็ยังมีรสชาติอร่อย เพ่ิมรสชาติของอาหาร เครื่องดื่ม ทั้งชา 
กาแฟ หรือขนมต่าง ๆ ให้อร่อย หอมหวานกลมกล่อมมากขึ้นอีกด้วย  สนใจเรียนรู้หรือเข้าชมการท าน้ าตาล
โตนด ซื้อเป็นของฝากจากสุโขทัย ภูมิปัญญาของชาวอ าเภอคีรีมาศ ได้ที่ หมู่ 8 บ้านโคกกระเชียง ต าบลบ้าน
ป้อม อ าเภอคีรีมาศ จังหวัดสุโขทัย คุณเจี๊ยบ (เจ้าของผลิตภัณฑ์) สอบถามข้อมูลและสั่งจองได้ที่                 
โทร 089-7032281 
 ซึ่งโรงเรียนบ้านนากาหลงตั้งอยู่ที่ หมู่ 8 บ้านโคกกระเชียง ต าบลบ้านป้อม อ าเภอคีรีมาศ จังหวัด
สุโขทัย ได้เล็งเห็นความส าคัญของการท าน้ าตาลโตนดที่มีอยู่ในพ้ืนที่ จึงส ารวจแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
การท าน้ าตาลโตนดและจัดท าหน่วยการเรียนรู้บูรณาการขึ้น เพ่ือให้นักเรียนได้ศึกษาและอนุรักษ์ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นในพื้นที่ชุมชนของตนเอง 
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รำยช่ือครัวเรือนที่ท ำน  ำตำลโตนด บ้ำนโคกกระเชียง ม.8 ต ำบลบ้ำนป้อม 

ล ำดับที่ ชื่อ – สกุล บ้ำนเลขที่ จ ำนวนเตำ ควำมสำมำรถในกำรเฉำะ
ลอนตำลได้ 

1. นายสมพงษ์ อยู่ทุ่ง 32/1 1 1.นายสมพงษ์  อยู่ทุ่ง 
2.นางล าพันธ์  อยู่ทุ่ง 

2. นายวิวัฒน์  เทพา 35 2 1.นายวิวัฒน์  เทพา 
2.นางจันทิรา  เทพา 

3. นายสน อ่ิมบู่ 84 1 1.นายสน อ่ิมบู่ 
2.นางกันตนา  อ่ิมบู่ 

4. นายแอบ  ขาวทุ่ง 41 2 1.นายแอบ ขาวทุ่ง 
5. นายยอดรัก หลองทุ่ง 52/1 1 1.นายยอดรัก หลองทุ่ง 

2.นายชมภู หลองทุ่ง 
6. นายสุเทพ เอี่ยมทุ่ง 28 2 1.นายสุเทพ เอี่ยมทุ่ง 

2.นายอาทิตย์ เอี่ยมทุ่ง 
7. นายน้อง อ่อนบุญ 512 2 1.นายน้อง อ่อนบุญ 
8. นายชัยณรงค์ อ่อนบุญ 5 2 1.นายชัยณรงค์ อ่อนบุญ 

2.นางบัวลอย ศรีอารามย์ 
9. นายตี๋ อ่ิมบู่ 40 2 1.นายตี๋ อ่ิมบู่ 

2.นายวินัย อ่ิมบู่ 
10. นายไฉน เกตุอ่อน 44 2 1.นายไฉน เกตุอ่อน 
11. นายประเสริฐ ทองเอ่ียม 62 - 1.นายประเสริฐ ทองเอ่ียม 
12. นายพิเชษ อยู่ทุ่ง 29/1 - 1.นายพิเชษ อยู่ทุ่ง 
13. นายจาร เกตุอ่อน 42/1 2 1.นายจาร เกตุอ่อน 

2.นายบุญธรรม เกตุอ่อน 
14. นายสมพงษ์ อยู่ทุ่ง 30 2 1.นายสมพงษ์ อยู่ทุ่ง 

2.นายสมชาย อยู่ทุ่ง 
3.นายจ าเนียร อยู่ทุ่ง 

15. นายสมคิด ทองทุ่ง 14 1 1.นายสมคิด ทองทุ่ง 
16. นายเรอ จันทร์ทุ่ง 193 2 1.นายเรอ จันทร์ทุ่ง 

2.นายณัฐพงษ์ จันทร์ทุ่ง 
17. นายสนับ จับผึ้ง 27/1 2 1.นายสนับ จับผึ้ง 
18. นายณัฐวร ทองเพชร 55 - 1.นายณัฐวร ทองเพชร 

19. นายวันไร บุตรนุช 32/2 2 1.นายวันไร บุตรนุช 
20. นายเรียม กล่อมผ่อง 53 2  
21. นางแตงกวย อิ่มชา 47 - 1.นางแตงกวย อิ่มชา 
22. นายสุรินทร์ เกตุอ่อน 57 - 1.นายสุรินทร์ เกตุอ่อน 
 รวม  30 33 
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อุปกรณ์ในกำรท ำน  ำตำลโตนด 

1. มีดตาล 
2. เชือกหรือเข็มขัดหนังส าหรับเหน็บมีด 
3. กระบอกไม้ไผ่ใส่น้ าตาล 
4. พะอง 
5. ไม้คาบ (ตัวผู้  ตัวเมีย)   
6. เตา จะก่อด้วยอิฐฉาบด้วยดินเหนียว ขนาดของเตาขึ้นอยู่กับปริมาณน้ าตาลสดที่ได้ 
7. กระทะเหล็ก เป็นกระทะขนาดใหญ่ 
8. เครื่องกรองน้ าตาล 
9. ไม้พะยอม 
10. ไม้กระหนวน ไม้กระแทกน้ าตาล 
11. อุปกรณ์อ่ืน ๆ เช่น ถ้วยดินส าหรับใส่น้ าตาล (แบบพิมพ์) กระบวยตักน้ าตาล ไม้พายส าหรับเคี่ยวน้ าตาล 
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ขั นตอนกำรท ำน  ำตำลโตนด 

1) กำรพำดตำล  คือการน าไม้พะองไปมัดติดกับต้นตาล 
2) กำรนวดตำล 

  ต้นตำลตัวผู้ ได้น้ าตาลจากงวงตาล ใช้ไม้คาบนวดที่งวงตาล โดยนวดจากโคนไปหาปลาย หรือ              
จากปลายไปหาโคน ตัดงวงตาลทิ้งให้เหลือเพียงต้นละ 2 งวง 

  ต้นตำลตัวเมีย ได้น้ าตาลจากผลตาลอ่อน ใช้ไม้คาบนวดไปตามช่องของผลตาลอ่อน โดยนวดจาก           
โคนไปหาปลาย หรือจากปลายไปหาโคนเช่นเดียวกับตาลตัวผู้ วันแรกให้นวดเพียงเบาๆ และนวดให้แรงขึ้น
ตามล าดับจนกว่าจะได้ที ่

            3) กำรปำดตำล 
  จะต้องนวดให้ได้ที่แล้ว ประมาณ 3 - 7 วัน  ให้น ากระบอกใส่น้ าแช่งวงตาลที่นวดแล้วให้มิดงวง            

เป็นเวลา 2 วัน 1 คืน คนท าตาลจะต้องขึ้นไปปาดตาลทุกวัน วันละ 1 แว่น ความหนาของแว่นเท่ากับ 1 คม
มีด เมื่อเห็นว่าน้ าตาลเริ่มไหลดีจึงน ากระบอกมารองน้ าตาล 

  น  ำตำลโตนด เป็นน้ าตาลที่ได้จากต้นตาลโตนด ซึ่งในกรณีที่เป็นต้นตาลตัวผู้จะได้จากงวงตาล             
โดยใช้มีดตาลปาดตรงบริเวณปลายงวง เพ่ือให้น้ าตาลไหลซึมออกมา ในกรณีที่เป็นต้นตัวเมียให้ใช้ไม้คาบนวด
ระหว่างลูกประมาณ 3 วัน แล้วใช้มีดปาดตาลปาดตรงบริเวณปลายจั่นหรืองวง ถ้ามีน้ าตาลไหลออกมาก็แสดง
ว่าใช้ได ้

  เลือกต้นตาลโตนดที่ออกงวง เมื่อเลือกได้แล้วก็จะปีนขึ้นไปเก็บน้ าตาล โดยใช้ไม้คาบนวดทิ้งไว้
ประมาณ 7 วัน แล้วจึงใช้มีดปาดหน้าตาล การนวดและปาดหน้าตาลทุกวัน เพ่ือไม่ให้หน้าตาลแห้ง ตาลตัวผู้
จะมีงวง ซึ่งเมื่อใช้ไม้ทาบนวดแล้วจะต้องแช่หน้าตาลไว้ในน้ า  เพ่ือเป็นการล่อน้ าตาลให้ออกการปาดหน้าตาล
จะปาดทุกวันจนกว่างวงตาลจะหมดก็จะถือว่าน้ าตาลจะหมดไปด้วย แต่ถ้าหากน้ าตาลหมดไปแล้วแต่งวงตาล           
ยังมีอยู่ก็จะเลิกขึ้นต้นตาลโตนดต้นนี้ 
4) กำรรองตำล 

  กำรท ำควำมสะอำดกระบอกน  ำตำล 
  หลังจากเทน้ าตาลออกจากระบอกตาลแล้ว จะท าความสะอาดโดยใช้น้ าสะอาดเขย่าๆแล้วเททิ้งไป 

หลังจากนั้น น าไปรมโดยวางครอบรูเตาประมาณ 30 นาที ระวังอย่าให้ไฟแรงเกินไป จะท าให้กระบอกแตกได้ 
บางท้องที่อาจจะใช้น้ าร้อนเทลวกกระบอกก็ได้ สาเหตุที่ไม่ใช้สารเคมีท าความสะอาดกระบอกตาล เนื่องจากว่า
ถ้าใช้สารเคมีแล้วจะท าให้น้ าตาลหดได้ (น้ าตาลที่ได้จะน้อยกว่าปกติ) และน้ าตาลที่ได้จะมีกลิ่นของสารเคมี          
ปนได ้

  กระบอกรองน้ าตาลต้องผ่านการรมควันให้เรียบร้อย ใส่ไม้พะยอมไว้ก้นกระบอก เพ่ือไม่ให้น้ าตาล           
มีรสเปรี้ยว น าไปผูกติดกับงวงตาล ในช่วงเวลาบ่าย หรือเย็น ทิ้งไว้จนถึงรุ่งเช้า (เช้ามืด) คนท าตาลจึงไปเก็บ
กระบอกน้ าตาลลงมา 

น ากระบอกไม้ไผ่ที่จะไปรองน้ าตาลสดมารมควัน เพ่ือเป็นการฆ่าเชื้อ แล้วน ามาร้อยเชือก เพื่อใช้แขวน
กระบอก แล้วก็น าไม้พะยอมใส่ในกระบอกครึ่งฝ่ามือเพ่ือป้องกันน้ าตาลสดที่รองไว้มีรสเปรี้ยว 
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5) กำรเคี่ยวตำล 
 5.1 น าน้ าตาลในข้อ 4 เทลงในกระทะใบบัว ใช้กระชอนและผ้าขาวบางกรองเอาสิ่งปนเปื้อน และ          
ไม้พะยอมออกเคี่ยวน้ าตาลประมาณ 1 ชั่วโมง ใช้ไฟอ่อน ปานกลาง หรือไฟแรง ตามความเหมาะสม            
ขณะเคี่ยวตาลต้องหมั่นคนน้ าตาลอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือไม่ให้น้ าตาลติดก้นกระทะไหม้ หรือล้นออก เคี่ยวจนได้ที่ 
เรียกว่า “ปุด” จึงยกลงจากเตา 

เมื่อได้น้ าตาลสดแล้ว น าน้ าตาลสดที่ได้กรองเอาไม้พะยอมออกด้วยผ้าขาวบาง น าไปเคี่ยวให้เดือด             
ถ้าจ าหน่ายในรูปแบบน้ าตาลสด ก็เคี่ยวพอน้ าตาลเดือด (ประมาณ 100 เซลเซียส) บรรจุขวดเพ่ือจ าหน่าย
ต่อไป หรือถ้าท าเป็นน้ าตาลข้น หรือน้ าตาลปึก ก็เคี่ยวต่อไปอีกประมาณ 2 – 3 ชั่งโมง จนน้ าตาลแก่                  
(ข้น แดง ฟู) ฟองจะรวมกันก็ยกลงจากเตาคนให้เข้ากันโดยใช้ไม้กระหนวนกระแทก ตักใส่ถ้วยดิน (แบบพิมพ์) 
น้ าตาลปึกท่ีรองด้วยผ้าขาว ตั้งทิ้งไว้ประมาณ 2 ชั่งโมง น าไปจ าหน่ายได้ 

5.2 ใช้ไม้กระหนวน กระแทกน้ าตาล จนกว่าน้ าตาลจะมีความข้นหนืด 
5.3 ใช้ไม้กระหนวนกวนน้ าตาลอีก เพ่ือช่วยให้น้ าตาล สีเหลืองนวล และแห้ง  
5.4 ใช้ภาชนะตักน้ าตาลน าไปหยอดบนถ้วยดิน (เม่ือน้ าตาลที่ได้จากการเคี่ยวได้ที่แล้ว น าไปเทลงบน

แบบพิมพ์ในการท าน้ าตาล แล้วก็รอจนกว่าน้ าตาลที่เทจะจับตัวกัน เมื่อน้ าตาลจับตัวกันแล้วก็ สามารถน า
น้ าตาลโตนดออกจากแม่พิมพ์ได้เลย แล้วน ามาบรรจุเพ่ือส่งขายหรือน ามาปรุงอาหารหรือรับประทาน 
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