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บทคดัย่อ 

การศึกษาสมบติัทางเคมีกายภาพของน ้ าผึ้งชนัโรงต่างชนิดและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
น ้ าผึ้งชนัโรงชนิด Tetragonula laeviceps-pagdeni ระหว่างการเก็บรักษา อนัดบัแรกการศึกษาสมบติั
ทางเคมีกายภาพของน ้ าผึ้งชนัโรงต่างชนิด โดยการเก็บตวัอย่างน ้ าผึ้งชนัโรงจากรังธรรมชาติและรัง
เล้ียงในพื้นท่ีจงัหวดัเชียงใหม่ จนัทบุรีและตราด จ านวน 28 ตวัอย่างจากชันโรง จ านวน 11 ชนิด       
ผลการศึกษาสมบติัทางเคมีกายภาพพบวา่ สีของน ้ าผึ้งชนัโรงมีค่าเฉล่ีย 67.0 mm Pfund ความช้ืนเฉล่ีย 
30.7 g/100 g ปริมาณเถ้าเฉล่ีย 0.5 g/100 g ค่าการน าไฟฟ้าเฉล่ีย 1.1 ms/cm ค่า pH เฉล่ีย 3.6 ปริมาณ
กรดทั้งหมดเฉล่ีย 163.9 meq/kg ค่าไดแอสเตสเฉล่ีย 1.5 °Gothe ค่าไฮดรอกซีเมทิลเฟอฟิวรัลเฉล่ีย 6.6 
mg/kg เม่ือศึกษาปริมาณน ้ าตาลพบว่า ปริมาณน ้ าตาลทั้ งหมดเฉล่ีย 51.0 g/100 g ปริมาณน ้ าตาล      
ฟรุกโตสเฉล่ีย 16.7 g/100 g ปริมาณน ้ าตาลกลูโคสเฉล่ีย 13.6 g/100 g ปริมาณน ้ าตาลมอลโตสเฉล่ีย 
38.3 g/100 g และปริมาณน ้าตาลซูโครสเฉล่ีย 1.2 g/100 g ผลการศึกษาคุณสมบติัทางเคมีกายภาพของ
น ้ าผึ้ งชันโรงในคร้ังน้ี เม่ือเปรียบเทียบกับการศึกษาสมบติัทางเคมีกายภาพของน ้ าผึ้ งชันโรงจาก       
เขตร้อนของทวีปอเมริกาพบวา่ มีสมบติัทางเคมีกายภาพใกลเ้คียงกนั แต่เม่ือเปรียบเทียบกบัมาตรฐาน
ของน ้ าผึ้งจากผึ้งพนัธ์ุ (Apis mellifera) พบวา่ น ้ าผึ้งชนัโรงท่ีไดศึ้กษามีความช้ืนเฉล่ีย ปริมาณกรด เถา้ 
และ ค่าไฮดรอกซีเมทิลเฟอฟิวรัลสูงกวา่ แต่มีปริมาณน ้าตาลเฉล่ียต ่ากวา่ 
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การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของน ้ าผึ้งชนัโรงชนิด Tetragonula laeviceps-pagdeni โดย
เก็บตวัอย่างน ้ าผึ้ งชันโรงจากรังเล้ียงชันโรงจากพื้นท่ีจงัหวดัเชียงใหม่ (จ  านวน 3 ตวัอย่าง) จนัทบุรี 
(จ านวน 5 ตวัอย่าง) และตราด (จ านวน 2 ตวัอย่าง) น าตวัอย่างน ้ าผึ้ งแต่ละตวัอย่างมาแบ่งออกเป็น       
7 ส่วน โดยส่วนท่ี 1 น าไปวเิคราะห์สมบติัทางเคมีกายภาพ และอีก 6 ส่วน น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4   
30 และ 45 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 6 และ 12 เดือน แลว้น ามาวิเคราะห์สมบติัทางเคมีกายภาพ
เปรียบเทียบกบัตวัอย่างส่วนท่ี 1 จากการศึกษาพบว่า ความช้ืน เถ้า และค่าการน าไฟฟ้า ของน ้ าผึ้ ง
ชนัโรงมีแนวโนม้ลดลงเล็กน้อยเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิและเวลาต่างกนั ปริมาณกรดทั้งหมดเพิ่มข้ึน
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) เม่ือเก็บรักษาท่ีเวลาต่างกนั ค่า pH และไดแอสเตส ลดลงอย่าง      
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิและเวลาต่างกนั ค่าไฮดรอกซีเมทิลเฟอฟิวรัล
เพิ่ม ข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.01) เม่ือท าการเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิและเวลาต่างกัน             
การศึกษาน้ี พบการเปล่ียนแปลงสมบติัทางเคมีกายภาพของน ้ าผึ้งชนัโรงมากท่ีสุดเม่ือเก็บรักษาน ้ าผึ้ง
ไวท่ี้อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 12 เดือน และพบการเปล่ียนแปลงน้อยท่ีสุดเม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จากการศึกษาดังกล่าวพบว่าการเก็บรักษาน ้ าผึ้ งชันโรงไวท่ี้อุณหภูมิต ่า       
(4 องศาเซลเซียส) สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสมบติัทางเคมีกายภาพของน ้าผึ้งชนัโรงไดม้ากท่ีสุด  

ขอ้มูลจากการศึกษาน้ีสามารถน าไปใชเ้ป็นประโยชน์ต่อเกษตรกรผูผ้ลิตน ้ าผึ้งชนัโรง และอาจ
น าไปใชเ้ป็นขอ้มูลส าหรับการก าหนดมาตรฐานของน ้ าผึ้งชนัโรงในระดบัชาติและนานาชาติต่อไปใน
อนาคต 
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ABSTRACT  

The two major objectives of these studies were to analyze the physicochemical 

composition of stingless bee honey across species breadth and monitoring the changes 

in physicochemical composition of stingless bee honey (common species Tetragonula 

laeviceps-pagdeni) over time and temperature storage. 

The study on physicochemical composition of stingless bee honey across species 

breadth, stingless bee honey samples were obtained from sealed honey pots from both 

natural and managed colonies during 2012, 2013 and 2014. Samples were taken in two 

geographical locations in SE Asia (Thailand); Chiang Mai province in north and from 

the two contiguous provinces of Chanthaburi and Trat in east central Thailand. At the 

time of honey sample collections, samples of adult worker bees were also taken for later 

taxonomic identification. Twenty-eight stingless bee honey samples, from 11 stingless 

bee species were obtain and the physicochemical properties of stingless bee honey were 

examined. Results reveal an average colour 67.0 mm Pfund, moisture 30.7 g/100g, ash 

0.5  g/100g, electrical conductivity 1.1 ms/cm, pH of 3.6, total acidity 163.9  meq/kg, 

diastase activity 1 .5 °Gothe and hydroxymethylfurfural 6 .6 mg/kg. The carbohydrate 

profile is: total sugar 51.0g/100g, fructose 16.7 g/100g, glucose 13.6 g/100g, maltose 

38.3 g/100g and sucrose 1.2 g/100g. These findings are not dissimilar to those reported 
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for stingless bee honeys from the neo-tropics. When compared with the Apis mellifera 

standard, stingless bee honey is characterized as possessing higher moisture content, 

acidity, ash and HMF but a lower level of total sugars. 

The study on the changes in physicochemical composition of stingless bee honey 

(common species Tetragonula laeviceps-pagdeni) over time and temperature storage, 

honey samples of the stingless bee were collected from both natural and managed 

colonies during 2013. A total of 5 kg of honey was field collected from 50 stingless bee 

colonies from the provinces of Chiang Mai, Chanthaburi, and Trat. Individual samples 

(10) represent honey pooled from several colonies in each of the 3 Thai provinces. Each 

of the 10 honey samples was divided into seven 50 g. aliquots; one portion being 

devoted to immediate physicochemical analysis (in natura). The remaining 6 portions 

were assigned to three constant temperatures (4°, 30° and 45°C) and two storage times 

(6 and 12 months). Honey samples were held in incubators/environmental chambers 

maintained at the 3 temperatures. The long term storage effects on stingless bee honey 

were examined by using physicochemical parameters. The results reveal the moisture, 

ash and electrical conductivity show only small levels of change over time and 

temperature storage. The total acidity increased when stored for 6 and 12 months. pH, 

Diastase and HMF demonstrated statistically significant changes for both time and 

temperature storage. The carbohydrates (fructose, glucose and maltose) decreased 

during time and temperature storage but the changes were not statistically significant. 

Storage at the longest time period (12 months) and highest temperature (45°C) resulted 

in the greatest changes. Storage at 4°C for 12 months resulted in the least change and 

the honey was, by and large, unchanged from fresh honey. Stingless bee honey should 

be stored at low temperature (4°C) which honey maintains many of its properties during 

12 months. However, the changes of their composition make it recommendable to not 

extend the storage time for preserving the characteristics of fresh honey. 

The information on physicochemical and the changes produced over time and 

temperature storage of stingless bee honey could be used as recommendation in the 

setting of national and international standards for stingless bee honey. 


