
บทที ่2 
เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
2.1 สายพนัธ์ุของผึง้ทีเ่ลีย้งในประเทศไทย 
     สายพนัธ์ุผึ้งท่ีนิยมเล้ียงเพื่อผลิตน ้าผึ้งท่ีส าคญัและนิยมเล้ียง คือ (สุภาพ และคณะ, 2546) 
 1. ผึ้งโพรงฝร่ัง (Apis mellifera) หรือผึ้งพนัธ์ุ ซ่ึงมีประมาณ 14 สายพนัธ์ุ ผึ้งเล้ียงส่วนใหญ่
จะเป็นผึ้งชนิดน้ี โดยร้อยละ 90 ของน ้ าผึ้งทัว่โลกมาจากผึ้งพนัธ์ุอิตาเลียน (Apis mellifera ligustica) 
และผึ้งแอฟริกนั (Apis mellifera adansonii) เน่ืองจากสามารถผลิตน ้าผึ้งไดม้าก (นพพร, 2549) 
 2. ผึ้งโพรง (Apis cerana) หรือผึ้งโหนกววั 
 3. ผึ้งหลวง (Apis dorsata) 
 4.ผึ้งมิ้ม (Apis florae) 
 ส าหรับสายพนัธ์ุผึ้งท่ีเล้ียงในประเทศไทยมีอยู่ 2 ชนิดท่ีนิยมเล้ียงกนัคือ ผึ้งโพรงและผึ้ง
พันธ์ุ  ผึ้ งโพรงเป็นผึ้ งพื้นเมืองของประเทศไทย ซ่ึงเล้ียงมากในแถบจังหวดัภาคใต้ เช่น 
ประจวบคีรีขนัธ์ ชุมพร และสุราษฎร์ธานี เป็นตน้ การเล้ียงส่วนใหญ่ใชว้ิธีสร้างหีบเล้ียงง่าย ๆ คอย
ดกัหรือยา้ยรังผึ้งจากโพรงไมใ้นธรรมชาติลงในหีบเล้ียงและคอยเวลาเก็บน ้ าผึ้งในฤดูดอกไมบ้าน 
ดงันั้นการเล้ียงผึ้งโพรงไทยจึงเร่ิมเล้ียงไดง่้ายและลงทุนนอ้ยกวา่ผึ้งพนัธ์ุ เหมาะส าหรับการเล้ียงเป็น
อาชีพเสริมในระดบัครอบครัวหรือเป็นงานอดิเรก ผึ้งโพรงสามารถผลิตน ้ าผึ้งได้ประมาณ 5-20 
กิโลกรัมต่อรังต่อปี ผึ้งโพรงมีพฤติกรรมสร้างรังตามโพรงไม ้หรือบริเวณท่ีมิดชิด ภายในเป็นโพรง 
มีรูเขา้ออกเป็นช่องเล็กๆ สร้างรวงรังซ้อนกนัหลายชั้นเก็บน ้ าผึ้งไดเ้ป็นจ านวนมาก ในหน่ึงรังจะมี
จ านวนประชากรผึ้งงานในรังประมาณ 20,000 – 30,000 ตวั ผึ้งโพรงไทยมีนิสัยไม่ดุร้าย สามารถ
น ามาเล้ียงได ้แต่ผึ้งโพรงมีพฤติกรรมแยกรังบ่อยคร้ัง ถา้ขาดแคลนอาหารและมีศตัรูรบกวนมกัจะ
ทิ้งรังไปเลยอย่างไรก็ตามพบว่ามีวิธีการควบคุมการแยกรังของผึ้ งโพรงได้ ส าหรับผึ้ งพนัธ์ุมี
คุณลกัษณะท่ีเด่นคือ ผึ้งชนิดน้ีสร้างรังในท่ีมืด สามารถน ามาเล้ียงภาชนะได ้ท าให้สะดวกในการ
ปฏิบติังาน นิยมเล้ียงกนัทางภาคเหนือคือ พิษณุโลก อุตรดิตถ์ แพร่ น่าน ล าปาง ล าพูน  เชียงใหม่ 
และเชียงราย ผึ้งพนัธ์ุมีประชากรผึ้งงานประมาณ  40,000 – 50,000 ตวัต่อรัง ผึ้งพนัธ์ุสามารถหา
น ้ าผึ้งและสะสมน ้ าผึ้งไดม้ากกว่าผึ้งโพรง จึงเป็นท่ีนิยมเล้ียงเพื่อการคา้ในระดบัอุตสาหกรรม ผึ้ง
พนัธ์ุสามารถผลิตน ้าผึ้งไดม้ากถึง 20 – 100 กิโลกรัม ต่อรังต่อปี (นพพร, 2549) 
 ส่วนใหญ่ผลผลิตน ้ าผึ้ งจากผึ้งเล้ียงในประเทศไทยไดจ้ากผึ้งพนัธ์ุอิตาเลียน น ้ าผึ้ งจากผึ้ง
โพรงมีปริมาณไม่มากนกั ส าหรับน ้ าผึ้งป่าท่ีขายกนัในทอ้งตลาด มีทั้งน ้ าผึ้งหลวงและผึ้งมิ้ม น ้ าผึ้ง
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มิ้มนิยามขายเป็นรวง น ้ าผึ้งมิ้มเป็นขวดมกัจะมีรสเปร้ียวง่ายเน่ืองจากมีปริมาณน ้ าในน ้ าผึ้งสูงและ
กรรมวธีิการบรรจุไม่สะอาด (สุภาพ และคณะ, 2546) 
 
2.2 แหล่งผลติน า้ผึง้ในประเทศไทย 
 ตวัอยา่งน ้าผึ้งท่ีผลิตตามแหล่งต่าง ๆ ของประเทศไทย (วิฑูรย ์และคณะ, 2547) ดงัภาพท่ี 1
ไดแ้ก่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 1 แผนท่ีแสดงแหล่งผลิตน ้าผึ้งในประเทศไทย (วฑูิรย ์และคณะ, 2547) 

 น ้ าผึ้งล าไย 

 น ้ าผึ้งล้ินจ่ี 

 น ้ าผึ้งเงาะ 

 น ้ าผึ้งนุ่น 

 น ้าผึ้งมะพร้าว 

 น ้าผึ้งทานตะวนั 

 น ้าผึ้งสาบเสือ 
 น ้าผึ้งยางพารา 
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 1. น ้าผึ้งล าไย (Longan Honey) 
 แหล่งน ้าผึ้ง น ้ าหวานจากดอกล าไย, Dimmocarpus longan Lour.วงศ ์

Sapindaceae 
 ชนิดของผึ้ง ผึ้งพนัธ์ุ  Apis mellifera Linn. 
 พื้นท่ีเล้ียงผึ้ง เชียงใหม่ เชียงราย ล าปาง 
 ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน กุมภาพนัธ์ – เมษายน 
 
 2. น ้าผึ้งล้ินจ่ี (Litchi Honey) 
 แหล่งน ้าผึ้ง น ้าหวานจากดอกล้ินจ่ี, Litchi chinensis Sonn.  
  วงศ ์Sapindanceae 
 ชนิดผึ้ง ผึ้งพนัธ์ุ Apis mellifera Linn. 
 พื้นท่ีเล้ียงผึ้ง เชียงใหม่ เชียงราย และสมุทรสงคราม 
 ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน มกราคม – มีนาคม 
 
 3. น ้าผึ้งเงาะ (Rambutan Honey) 
 แหล่งน ้าผึ้ง น ้าหวานจากเงาะ, Naphelium lappaceum Linn. 
  วงศ ์Sapindaceae 
 ชนิดผึ้ง ผึ้งพนัธ์ุ Apis mellifera Linn. 
 พื้นท่ีเล้ียงผึ้ง จนัทบุรี ตราด ชุมพร สุราษฎร์ธานี และนครศรีธรรมราช 
 ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน มกราคม – กุมพาพนัธ์ 
 
 4. น ้าผึ้งนุ่น (Kapok Honey) 
 แหล่งน ้าผึ้ง น ้าหวานจากดอกนุ่น, Ceiba pentandra Linn. 
  วงศ ์ Bombacaxeae 
 ชนิดผึ้ง ผึ้งพนัธ์ุ  Apis cerana  Fabr. 
 พื้นท่ีเล้ียงผึ้ง ขอนแก่น นครราชสีมา ตาก 
 ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน ธนัวาคม – มกราคม 
 
 5. น ้าผึ้งมะพร้าว (Coconut Honey) 
 แหล่งน ้าผึ้ง น ้าหวานจากดอกมะพร้าว, Cocos nucifera Linn. 
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  วงศ ์Palmae 
 ชนิดผึ้ง ผึ้งโพรง Apis cerana Fabr. 
 พื้นท่ีเล้ียงผึ้ง นครสวรรค ์ลพบุรี และสระบุรี 
 ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน ตลอดปี 
 
 6. น ้าผึ้งทานตะวนั (Sunflower Honey) 
 แหล่งน ้าผึ้ง น ้ าหวานจากดอกทานตะวนั, Helianthus annuus Linn. 

วงศ ์Compositae 
  ชนิดผึ้ง ผึ้งพนัธ์ุ  Apis cerana Fabr. 
  พื้นท่ีเล้ียงผึ้ง นครสวรรค ์ลพบุรี และสระบุรี 
  ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน พฤศจิกายน – ธนัวาคม 
 
 7. น ้าผึ้งสาบเสือ (Bitter Bush Honey) 
  แหล่งน ้าผึ้ง น ้ าผึ้งจากดอกสาบเสือ, Eupatiorium odaratum Linn.

วงศ ์Compositae 
  ชนิดผึ้ง ผึ้งพนัธ์ุ  Apis cerana Fabr. 
  พื้นท่ีเล้ียงผึ้ง เชียงใหม่ 
  ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน พฤศจิกายน – ธนัวาคม 
 
 8. น ้าผึ้งผสม (Mixed Honey) 
  แหล่งน ้าผึ้ง น ้าผึ้งจากดอกไมห้ลายชนิด 
  ชนิดผึ้ง ผึ้งพนัธ์ุ  Apis cerana Fabr. 
  ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน ตลอดปี 
 
 9. น ้าผึ้งยางพารา (Para Rubber Honey) 
  แหล่งน ้าผึ้ง น ้ าผึ้งจากส่วนท่ีไม่ใช่ดอกยางพารา, Hevea brasiliensis 

Muell - Arg. วงศ ์Euphorbiaceae 
  ชนิดผึ้ง ผึ้งพนัธ์ุ Apis mellifera Linn. ผึ้งโพรง Apis cerana 

Linn. 
  พื้นท่ีเล้ียงผึ้ง จนัทบุรี สงขลา สุราษฎร์ธานี ตรัง และนครศรีธรรมราช 
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  ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน มีนาคม – เมษายน 
 
 10. น ้าผึ้งป่า (Wild Honey)  
 คือ น าน ้าผึ้งท่ีมาจากรังผึ้งตามธรรมชาติท่ีไดจ้ากการตีผึ้งและเก็บน ้ าผึ้งจากพนัธ์ุผึ้งท่ีสะสม
น าหวานจากดอกไมน้านาพนัธ์ุ ตวัอยา่งน ้าผึ้งป่ามีดงัน้ี 
 - น ้าผึ้งโพรง (Asian Honey Bee Honey) 
  แหล่งน ้าผึ้ง น ้าหวานจากพืชหลายชนิด 
  ชนิดผึ้ง ผึ้งโพรง Apis cerana Linn. 
  พื้นท่ีป่าท่ีมีการเก็บ สมุทรสงคราม นครสวรรค์ ลพบุรี นครปฐม  และ 

ศรีสะเกษ 
  ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน กุมพาพนัธ์ – มีนาคม 
 
 - น ้าผึ้งหลวง (Giant Honey Bee Honey) 
  แหล่งน ้าผึ้ง น ้าผึ้งจากพืชหลายชนิด 
  ชนิดผึ้ง ผึ้งหลวง Apis dorsata Fabr. 
  พื้นท่ีป่าท่ีมีการเก็บ เชียงใหม่ ล าปาง ตาก เพชรบุรี แม่ฮ่องสอน และเพชรบูรณ์ 
  ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน กุมภาพนัธ์ – มีนาคม 
 
 - น ้าผึ้งมิ้ม (Dwarf Honey Bee Honey) 
  แหล่งน ้าผึ้ง น ้าผึ้งจากพืชหลายชนิด 
  ชนิดผึ้ง ผึ้งมิ้ม Apis florae Fabr. 
  พื้นท่ีป่าท่ีมีการเก็บ -  
  ฤดูกาลเก็บน ้าหวาน -  
 
2.3 องค์ประกอบหลกัของน า้ผึง้  

น ้าผึ้งเป็นผลิตภณัฑธ์รรมชาติ ซ่ึงเกิดจากการท่ีผึ้งงานเก็บสะสมน ้าหวานจากดอกไม ้พร้อม
ทั้งผา่นขั้นตอนการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทางเคมีบางประการ แลว้สะสมไวใ้นรังผึ้งจนได้
เป็นน ้าผึ้งข้ึน โดยลกัษณะทางกายภาพของน ้ าผึ้งเป็นของเหลวท่ีมีรสหวาน มีลกัษณะเขม้ขน้เหนียว
หนืด มีความช้ืนประมาณ 17 - 20 % สีของน ้ าผึ้งมีระดบัของสีแตกต่างกนัระหวา่งสีเหลืองอ่อนถึง
เขียวเขม้ หรือสีน ้ าตาลอ่อนถึงสีน ้ าตาลไหม ้ข้ึนอยูก่บัแหล่งท่ีมา และคุณภาพของน ้ าผึ้งผนัแปรไป
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ตามชนิดของพืชท่ีให้น ้ าหวาน  ดิน  น ้ าและช่วงเวลาในการเก็บน ้ าผึ้ ง  เป็นตน้ ท าให้น ้ าผึ้ งมีกล่ิน 
รสชาติและความเขม้ขน้แตกต่างกนัไป (สิริวฒัน์ และคณะ, 2528) ส่วนประกอบท่ีส าคญัของน ้ าผึ้ง
ดงัภาพท่ี 2 คือ น ้าตาลชนิดต่าง ๆ โดยทัว่ไปตอ้งมีไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 60 ของน ้ าหนกั โดยส่วนใหญ่
ร้อยละ 80 – 95 ของน ้ าตาลในน ้ าผึ้ งคือ น ้ าตาลโมเลกุลเด่ียว ซ่ึงประกอบไปด้วยน ้ าตาลกลูโคส
และฟรุคโตส ซ่ึงเป็นน ้ าตาลโมเลกุลเด่ียวท่ีร่างกายสามารถดูดซึมไปใชไ้ดท้นัที น ้ าผึ้ง 100 กรัม จะ
ให้พลงังาน 304 กิโลแคลอรี ข้ึนอยู่กบัปริมาณความช้ืน และส่วนประกอบท่ีเหลือจะประกอบดว้ย
สารอ่ืน ๆ อีกเล็กนอ้ย ไดแ้ก่ กรดอินทรีย ์กรดอะมิโน โปรตีน แร่ธาตุ วิตามินและไขมนั (สรจกัร, 
2542; สุภาพ และคณะ, 2546; ชลดา, 2547) 
 

 
ภาพ 2 ส่วนประกอบของน ้าผึ้ง (The Nation Honey Board, 2011) 

 
2.3.1 องค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีทีส่ าคัญ 

2.3.1.1 ความช้ืน (Moisture content)  
  ความช้ืนเกิดจากปริมาณน ้าท่ีหลงเหลืออยูใ่นน ้ าผึ้ง หลงัจากการบ่มน ้ าหวานจนได้

ท่ีแลว้ ปริมาณความช้ืนข้ึนกบัปัจจยัหลายอยา่ง เช่น สภาพอากาศและความช้ืนเดิมของน ้าหวาน เป็น
ตน้ โดยทัว่ไปแลว้ความช้ืนจะมีค่าประมาณ 13 - 25 % (สุภาพ และคณะ, 2546) ปริมาณความช้ืนท่ี
เหมาะสมท าให้สามารถเก็บน ้ าผึ้งไวไ้ดน้าน เน่ืองจากน ้ าผึ้งท่ีมีความช้ืนต ่าท าให้มีความเขม้ขน้ของ
น ้าตาลสูง (พรีพล, 2551) น ้าผึ้งจะมีแรงดูดซึมสูงสามารถดูดซึมน ้าออกจากเซลล์จุลินทรียต่์าง ๆ จน
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จุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญเติบโตได ้แต่ความช้ืนท่ีสูงเกินไปอาจท าให้เกิดการหมกัของออสโมฟิลิก
ยสีต ์(Osmophilic yeasts) ได ้(สุนิสา, 2553) 

 
2.3.1.2 เถ้า (Ash content)  

ปริมาณเถา้หรือแร่ธาตุในน ้าผึ้ง โดยทัว่ไปอยูใ่นช่วง 0.02 – 1.0 % ของน ้ าหนกั แต่
สัดส่วนของแร่ธาตุจะแตกต่างกันตามชนิดของน ้ าผึ้ ง แร่ธาตุท่ีพบมีทั้งโปรแตสเซียม คลอรีน 
ซลัเฟอร์ แคลเซียม โซเดียม ฟอสฟอรัส แมกนีเวียม ซิลิกา เหล็ก แมงกานิส และทองแดง เป็นตน้ 
โดยในน ้าผึ้งสีเขม้จะมีปริมาณแร่ธาตุสูงกวา่น ้าผึ้งสีอ่อน (สรจกัร, 2542) 

ปริมาณเถา้ยงัรวมถึงปริมาณวติามินในน ้าผึ้งดว้ย โดยในน ้าผึ้งจะมีวิตามินอยูห่ลาย
ชนิด แต่พบในปริมาณนอ้ย เช่น ไทอามีน (Vitamin B1), ไรโบฟลาวิน (Vitamin B2), กรดแพนโธที
นิก (Vitamin B5), ไพริดอกซิน (Vitamin B6), กรดนิโคทินิก (Vitamin B3) และกรดแอสคอบิก 
(Vitamin C) เป็นตน้ ซ่ึงปริมาณวิตามินในน ้ าผึ้งจะแตกต่างกนัตามแต่ชนิดของน ้ าผึ้ง (สุภาพ และ
คณะ, 2546) 

 
2.3.1.3 ปริมาณกรดทั้งหมด (Total acidity)  

น ้ าผึ้งนั้นจดัวา่เป็นกรด เน่ืองจากมีค่า pH อยูร่ะหวา่ง 3.2 ถึง 4.5 แต่รสเปร้ียวของ
กรดถูกซ่อนไวใ้นรสหวานของน ้าผึ้ง โดยทัว่ไปน ้าผึ้งจะมีปริมาณกรดเพียง 0.57 %  ของของแข็งใน
น ้ าผึ้ง ในน ้ าผึ้งมีกรดอยูห่ลายชนิด ทั้งท่ีเป็นกรดอิสระ (Free acidity) เช่น กรดกลูโคนิก (gluconic 
acid), ฟอร์มิก (Formic Acid), อะซีติก (Acetic acid), กรดบิวทีริค (Butyric acid), ซิตริก (Citric 
acid), มาลิค (Malic acid), กรดซคัซินิค (Succinic acid), แลคติก (Lactic acid), ทาร์ทาริก (Tartaric 
acid), ไพรูวกิ (Pyruvic acid) เป็นตน้ และกรดอะมิโนอีก 16 ชนิด นอกจากน้ีแลว้ยงัมีกรดอนินทรีย ์
คือกรดฟอสฟอริค (Phosphoric acid) และกรดเกลือ (Hydrochloric acid) (สุภาพ และคณะ, 2546) 

 
2.3.1.4 Diastase Activity 

  ในน ้ าผึ้งประกอบไปดว้ยเอนไซม์หลายชนิด ทั้งท่ีเกิดจากตวัผึ้งเอง และน ้ าหวาน
ดอกไม้ ในบรรดาเอนไซม์ทั้ งหมดท่ีพบในน ้ าผึ้ งพบว่า เอนไซม์ไดแอสเตส (Diastase) หรือ  
อะไมเลส (Amylase) เป็นเอนไซมท่ี์ส าคญัท่ีเกิดจากกลไกร่างกายของตวัผึ้งเอง เอนไซม์น้ีท าหนา้ท่ี
ในการเปล่ียนแป้งไปน ้ าตาลเด็กซ์ตริน (Dextrin) และถูกย่อยต่อไปจนเป็นน ้ าตาลโมเลกุลคู่ 
(Disaccharide) จนในท่ีสุดกลายเป็นน ้าผึ้ง ดงันั้นเอนไซมไ์ดแอสเตสน้ีจึงเป็นท่ีนิยมใชใ้นการศึกษา
หาคุณภาพของน ้ าผึ้ งทางด้านความสดใหม่และขั้นตอนการบรรจุว่าน ้ าผึ้ งผ่านการใช้ความร้อน
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หรือไม่ เน่ืองจากเอนไซม์น้ีจะสลายตวัเม่ือเก็บไวใ้นท่ีอุณหภูมิสูง (สุนิสา, 2553) โดยน ้ าผึ้ งท่ีมี
คุณภาพดีจะมีค่า Diastase Activity ท่ีสูงและมีปริมาณสารไฮดรอกซีเมทิลเฟอฟิวรอล 
(Hydroxymethylfurfural) ต ่า เอนไซม์ไดแอสเตสน้ีมีหน่วยวดัเป็น ºGothe ซ่ึงเป็นค่าแสดงการ
ท างานของเอนไซม์ในน ้ าผึ้ง 1 g ต่อขบวนการไฮโดรไลซ์ 1 % starch solution ต่อ 1ชัว่โมงท่ี
อุณหภูมิ 40 ºC (Küçük, 2007) 
 

2.3.1.5 ค่าการน าไฟฟ้า (Electrical conductivity)  
เป็นค่าท่ีแสดงให้ทราบวา่มีแร่ธาตุละลายอยู่มากนอ้ยเพียงใด น ้ าท่ีมีการน าไฟฟ้า

สูงแสดงว่ามีสารประกอบละลายอยู่มาก จึงเป็นส่ือตวัน าไฟฟ้าได้ดี ส่วนน ้ าท่ีมีแร่ธาตุละลายอยู่
นอ้ยจะมีการน าไฟฟ้าต ่า เช่น น ้าบริสุทธ์ิ น ้ากลัน่ น ้าฝน เป็นตน้ 

 
2.3.1.6 ปริมาณน า้ตาล  

คาร์โบไฮเดรต เป็นองค์ประกอบหลกัท่ีมีอยู่ในน ้ าผึ้ ง มีอยู่ประมาณ 95 % ของ
ปริมาณของแข็งในน ้ าผึ้ง องค์ประกอบของน ้ าตาลข้ึนอยู่กบัชนิดของดอกไม ้สภาวะอากาศ และ
แหล่งน ้ าหวาน (สุนิสา, 2553) โดยพบวา่อยูใ่นรูปของน ้ าตาลอยา่งง่าย (Simple sugar) หรือน ้ าตาล
โมเลกุลเด่ียว (Monosaccharide) ประมาณ 60 % คือ ฟรุคโตส (Fructose) 38.2 % และกลูโคส 
(Glucose) 31 % ซ่ึงเป็นส่วนส าคญัท่ีท าให้น ้ าผึ้งมีรสหวาน (สุนิสา, 2553) และอยูใ่นรูปของน ้ าตาล
โมเลกุลคู่ (Disaccharide) ประมาณ 9 % คือ ซูโครส (Sucrose) มอลโตส (Maltose) และอ่ืน ๆ 
นอกจากนั้นท่ีเหลืออยู่ในรูปของน ้ าตาลโมเลกุลหลายชั้น (Oligosaccharide) ประมาณ 4.2 %  
(สุภาพ และคณะ, 2546) 

 
2.3.1.7 สารไฮดรอกซีเมทลิเฟอฟิวรอล (Hydroxymethylfurfural, HMF)  

 สาร HMF น้ีมีรสขมและสีคล ้ า ท าให้รสชาติของน ้ าผึ้งเสียไป น ้ าผึ้งท่ีผลิตใหม่
หรือน ้าผึ้งในฤดูจะไม่พบสารชนิดน้ี แต่สารน้ีจะพบไดใ้นน ้ าผึ้งท่ีผา่นการระเหยความร้อนท่ีอุณภูมิ
สูงหรือน ้ าผึ้งท่ีเก็บไวเ้ป็นเวลานาน โดยสาร HMF น้ีเกิดจากการสลายตวัของน ้ าตาลโมเลกุลเด่ียว 
เช่น น ้ าตาลกลูโคส เป็นตน้ ผ่านปฏิกิริยา hexosedehydration ในสภาวะมีกรดเป็นตวัเร่งปฏิกิริยา
หรือนิยมเรียกวา่ ปฏิกิริยา Maillard (Küçük, 2007; Turhana, 2008) ดงัภาพท่ี 3 
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ภาพ 3 กลไกการเกิดสาร HMF จากน ้าตาลกลูโคส 

 
อุณหภูมิในการให้ความร้อนมีผลต่อปริมาณ HMF โดยปริมาณ HMF มีแนวโน้ม

เพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึน (สุภาพ และคณะ, 2546; สุนิสา, 2553) 
 

2.3.2 องค์ประกอบทางจุลชีววทิยา  
ส่วนใหญ่การปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียใ์นน ้ าผึ้ งนั้นจะมาจากอบัละอองเกสร ระบบทางเดิน

อาหารของผึ้ง ฝุ่ น อากาศ และน ้าหวานดอกไม ้ซ่ึงไม่สามารถควบคุมให้เกิดการปลอดเช้ือจุลินทรีย์
ไดท้ั้งหมด แต่กระบวนการผลิตน ้าผึ้ง การเก็บรักษา  และการบรรจุหีบห่อนั้นสามารถควบคุมไม่ให้
เกิดการปนเป้ือนจุลินทรียไ์ด ้ 

ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเพิ่มจ านวนเช้ือจุลินทรียใ์นน ้ าผึ้ง เม่ือเกิดการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียใ์น
น ้าผึ้งแลว้นั้นไดคื้อ ความช้ืนและอุณหภูมิ เน่ืองจากปริมาณเช้ือจุลินทรียใ์นน ้ าผึ้งมีผลท าให้คุณภาพ
ของน ้ าผึ้งต ่าลง และเกิดความไม่ปลอดภยัในการบริโภค ดงันั้นน ้ าผึ้งในธรรมชาติและน ้ าผึ้งเล้ียง
ควรตอ้งมีชนิดและปริมาณของจุลินทรียใ์ห้น้อยท่ีสุด (Snowdon and Cliver, 1996) แหล่งท่ีพบ
เช้ือจุลินทรียใ์นน ้าผึ้งแสดงในตาราง 3  
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ตาราง 3 จุลินทรียท่ี์ตรวจพบในน ้าผึ้งและแหล่งท่ีมา 
 
แหล่งทีม่า ชนิดจุลนิทรีย์ทีพ่บ 

   ดิน                                           
Bacillus, Clostridium, Corynebacterium, Pseudomonas,  Psychrobacter และ 
Vagococcus 

ฝุ่ นใน
อากาศ        

Bacillus, Clostridium, Micrococcus species, Bacillus และ Clostridium species 

ล าไส้ของ
ผึ้ง                               

ยสีต ์1 %,   แบคทีเรียแกรมบวก 29 % ซ่ึงประกอบดว้ย   Bacillus, Bacteridium,  
Streptococcus และ Clostridium spp. แบคทีเรียแกรมลบ 70%   (Achromobacter, 
Citrobacter, Enterobacter, Escherichia coli, Flavobacterium, Klebsiella, Proteus 
และ Pseudomonas) 

 
 โดยประเภทของเช้ือจุลินทรียท่ี์พบในน ้าผึ้งโดยทัว่ไป ไดแ้ก่ 
 

2.3.2.1 แบคทเีรีย (Aerobic mesophilic bacteria)  

มีการตรวจพบเช้ือแบคทีเรียในน ้าผึ้งดงัน้ี 

Bacillus, Brevibacterium, Enterobacter, Flavobacterium, Micrococcus, Neisseria, 
Pseudomonas Xanthomonas, Flavobacterium lactis และ Clostridium  

 
2.3.2.2 ยสีต์และเช้ือรา (Yeasts and moulds)  

มีการตรวจพบเช้ือยสีตแ์ละเช้ือราในน ้าผึ้งดงัน้ี 

ยสีต ์  Debaryomyces, Hansenula, Lipomyces, Oosporidium, Torulopsis, Trichosporan, 
Nematospora, Saccharomyces, Schizosaccharomyces, Schwanniomyces แ ล ะ 
Zygosaccharomyces 

เช้ือรา  Ascosphaera, Aspergillus, Cephalosporium และ Penicillium 
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น ้ าผึ้ ง ท่ี มีคุณภาพจะมีคุณสมบัติต้านเช้ือจุลินทรีย์อยู่แล้ว ปัจจัย ท่ีมีผลต่อการต้าน
เช้ือจุลินทรียข์องน ้ าผึ้ง ไดแ้ก่ (Russell et al., 1988; Molan, 1992; Snowdon and Cliver, 1996; 
Bogdanov, 1997; ขนิษฐา, 2550) 

1. ความเป็นกรดด่าง น ้ าผึ้งมีความเป็นกรดตามธรรมชาติ คือ มีค่า pH เท่ากบั 3.2 - 4.5 ซ่ึง
สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์เน่ืองจากจุลินทรียส่์วนใหญ่สามารถเจริญเติบโตท่ีค่าความ
เป็นกรดด่าง 7.2 – 7.4   

2.  ความสามารถดูดซบัน ้ าไดสู้งมาก (Hyperosmosis) เน่ืองจากน ้ าผึ้งมีองคป์ระกอบหลดั
เป็นน ้ าตาลสูงถึงร้อยละ 84 และมีปริมาณน ้ าน้อย ท าให้เกิดแรงดนัออสโมซิส (Osmolarity) ดึงดูด
น ้าออกจากเซลล ์เช้ือจุลินทรียโ์ดยทัว่ไปจึงไม่สามารถเจริญในน ้าผึ้งได ้ 

3. การเกิดสารไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ (hydrogen peroxide) ซ่ึงมีฤทธ์ิในการฆ่า
เช้ือจุลินทรีย ์สารน้ีเกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซม์กลูโคสออกซิเดสในน ้ าผึ้ง โดยท าหน้าท่ีเปล่ียน
กลูโคสเป็นกลูโคโนแลคโตน และกรดกลูโคนิก (Gluconic acid) โดยถูกสร้างข้ึนเพื่อป้องกนัการ
เสียของน ้าผึ้งในช่วงการสะสมน ้าผึ้ง แต่สารดงักล่าวสลายตวัไดง่้าย จึงมีปริมาณนอ้ยมาก  

4. ไฟโตเคมีคลั เป็นสารท่ีมีสมบติัตา้นจุลินทรียท่ี์พบอยูใ่นน ้าผึ้ง สารฟีนอลิกท่ีพบในน ้ าผึ้ง
ไดแ้ก่ pinocembrin, chrysin, pinobanskin, acacetin, quercetin และ kaemferol เป็นตน้  
 

2.3.3 องค์ประกอบทางแหล่งทีม่า 
ผึ้งพนัธ์ุถูกใช้เป็นแมลงผสมเกสร คือสามารถน ามาเพาะเล้ียงขยายพนัธ์ุไดง่้าย ตอ้งการ

น ้าหวานและเกสรปริมาณมาก ในการออกหาอาหารแต่ละคร้ังจะลงดอกพืชจ านวนมากเพื่อใหไ้ด ้
อาหารในปริมาณท่ีตอ้งการ และผึ้งพนัธ์ุสามารถเก็บน ้ าหวานและเกสรจากพืชไดห้ลากหลายชนิด
เม่ือผึ้งพนัธ์ุลงตอมดอกไมเ้พื่อเก็บน ้ าหวานนั้นจะไดรั้บละอองเกสรตวัผู ้(Pollen) จากอบัละออง
เรณู (anther) ติดตวัไปดว้ย 

การเก็บน ้ าหวานของผึ้งในแต่ละเท่ียวจะเลือกเก็บจากพืชเพียงชนิดเดียว จากการสังเกต
พบว่าผึ้งจะลงเก็บน ้ าหวานสองคร้ังจากดอกไม้ดอกเดียว ผึ้งพนัธ์ุสามารถลงดอกได้มากกว่า 40  
ดอกใน 1 นาที ผึ้งหน่ึงตวัสามารถออกหาอาหารได้มากถึง 4  ล้านเท่ียว โดยเฉล่ียแลว้สามารถลง
ดอกไมไ้ด ้100 ดอก การเลือกเก็บเกสรนั้นผึ้งจะค านึงถึงความตอ้งการสารอาหาร ผึ้งแต่ละรังจะมี
ความตอ้งการแหล่งเกสรจากพืชต่างชนิดกนั (กชกร, 2552) 

การตรวจสอบแหล่งท่ีมาของน ้ าผึ้ งโดยใช้วิธี Melissopalynology นั้ น เป็นวิธีการตรวจ
ละอองเกสรตวัผูท่ี้อยู่ในน ้ าผึ้ งด้วยกล้องจุลทรรศน์ก าลงัขยายระดบัสูง ผลท่ีไดจ้ะท าให้ทราบถึง
แหล่งท่ีผลิตน ้ าผึ้ง (Louveaux, 1970) วิธีวิเคราะห์น้ีเป็นท่ีนิยมในต่างประเทศเพื่อตรวจสอบชนิด
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ของน ้าผึ้งวา่เป็นชนิดเดียวกบัท่ีระบุไวใ้นฉลากหรือไม่ เพื่อป้องกนัการน าน ้ าผึ้งชนิดอ่ืนมาขายโดย
ระบุในฉลากวา่เป็นน ้าผึ้งชนิดท่ีมีราคาสูงหรือเป็นท่ีตอ้งการในตลาด (เจน, 2549) 

 
2.4 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

2.4.1 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของน า้ผึง้ 
Rodriguez et al. (2002) ได้ศึกษาองค์ประกอบของน ้ าผึ้ งในประเทศเวเนซูลา ได้แก่ 

ความช้ืน เถา้ ความเป็นกรดด่าง ปริมาณ HMF ไนโตรเจน และคาร์โบไฮเดรต พบวา่ มีความช้ืนร้อย
ละ 17.8 - 19.64 pH น้อยกว่า 4 ปริมาณเถ้าร้อยละ 0.1894 - 0.4937 ไนโตรเจน 57.5 - 72.0 
มิลลิกรัม/100 กรัม ซูโครสร้อยละ 2.21 - 5.52 อตัราส่วนฟรุกโตสต่อกลูโคส คือ 1.2   

Cavia et al. (2002) ไดศึ้กษาปริมาณฟรุกโตสและกลูโคสในน ้ าผึ้ง 30 ตวัอยา่งจากประเทศ
สเปน โดยแต่ละตวัอยา่งแบ่งออกเป็น 2 การทดลองคือ การทดลองท่ี 1 เก็บน ้ าผึ้งไวป้กติ ส่วนการ
ทดลองท่ี 2 จะเติมผลึกน ้าผึ้งร้อยละ 10 จากนั้นท าการวเิคราะห์ ความช้ืน  pH  ปริมาณฟรุกโตสและ
กลูโคส ภายในระยะเวลา 1 ปี โดยเก็บตวัอยา่งทุก ๆ 4 เดือน พบว่าการทดลองท่ี 2 มีความช้ืนนอ้ย
กวา่การทดลองท่ี 1 ร้อยละ 0.9  pH ไม่เปล่ียนแปลง ส่วนปริมาณฟรุกโตสและกลูโคสมีปริมาณเพิ่ม
ทั้งสองการทดลองโดยไม่แตกต่างกนั  

จกัรพนัธ์ (2545) ไดศึ้กษาวิเคราะห์น ้ าตาลฟรุกโตส กลูโคส และซูโครสในน ้ าผึ้งจากดอก
สาบเสือ ล าไยใหม่ ล าไยเก่า ข้ีไก่ยานและน ้ าผึ้ งน ้ าตาลโดยใช้เคร่ือง HPLC พบว่า มีปริมาณ 
ฟรุกโตสมากท่ีสุดในน ้าผึ้งจากดอกข้ีไก่ยานมีฟรุกโตสสูงถึงร้อยละ 56 รองลงมาคือ น ้ าผึ้งจากดอก
สาบเสือ ล าไยใหม่ ล าไยเก่า มีฟรุกโตสอยู่ในช่วงร้อยละ 47 - 49 และน ้ าผึ้งน ้ าตาลมีปริมาณฟรุก
โตสน้อยท่ีสุดคือร้อยละ 38 ส่วนปริมาณน ้ าตาลกลูโคสในน ้ าผึ้งจากดอกสาบเสือ ล าไยใหม่ และ
ล าไยเก่า อยู่ในช่วงร้อยละ 30 - 33 น ้ าผึ้งน ้ าตาลมีกลูโคสร้อยละ 26 และน ้ าผึ้งจากดอกข้ีไก่ยานมี
กลูโคสร้อยละ 23  
 Shin and Ustunol (2005) ได้ศึกษาองค์ประกอบของน ้ าผึ้ งจากดอกไม้ 3 ชนิดคือ 
Sourwood, Alfalfa และ Sage พบวา่ มีความช้ืนร้อยละ 6.9, 7.7, 6.3 ปริมาณฟรุกโตสร้อยละ 35.7, 
38.4, 38.9 ปริมาณกลูโคสร้อยละ 33.3, 35.1, 37.5 ปริมาณมอลโตสร้อยละ 9.8, 10.2, 11.7 ปริมาณ
ซูโครสร้อยละ3.1, 2.7, 1.6 และมีปริมาณเถา้เฉล่ียร้อยละ 0.3 

Conti et al. (2007) ไดศึ้กษาองคป์ระกอบของน ้ าผึ้งจากประเทศอิตาลี 3 ชนิดคือ Acacia, 
Multifloral และ honeydew พบว่าน ้ าผึ้งมีคุณภาพท่ีดี โดยมีปริมาณ pH อยู่ท่ี 3.50 - 4.21 ส่วน
ปริมาณโพแทสเซียมมีร้อยละ 79 ซ่ึงมีปริมาณมากท่ีสุด ส่วนปริมาณแคลเซียม โซเดียม และ
แมกนีเซียมมีร้อยละ 14, 3 และ 3 ตามล าดบั  
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2.4.2 คุณภาพทางจุลชีววทิยาของน า้ผึง้ 
Iurlina and Fritz (2005) ไดศึ้กษาลกัษณะของจุลินทรีย์ของน ้ าผึ้งในประเทศอาร์เจนตินา 

จากแหล่งท่ีต่างกนั 3 แหล่งคือ น ้าผึ้งจากตลาด จากการเก็บตวัอยา่งและจากแหล่งอุตสาหกรรม โดย
ท่ีน ้าผึ้งจากการเก็บตวัอยา่งแบ่งเป็น 2 แหล่ง แหล่งท่ี 1 เป็นน ้ าผึ้งท่ีไดจ้ากรังท่ีมีการระบาดของโรค
อเมริกนัฟาวบ์รูด อีกแหล่งไม่มีการระบาด พบวา่ น ้ าผึ้งทั้งหมดไม่สามารถยบัย ั้ง S. aureus  ได ้  
ส าหรับการนบัจ านวนแบคทีเรียพบว่ า น ้ าผึ้งจากการเก็บตวัอย่างและน ้ าผึ้ งจากตลาดมีจ านวนท่ี
ใกล้เคียงกันและใกล้เคียงกับค่ามาตรฐาน ส่วนน ้ าผึ้ งจากภาคอุตสาหกรรมจ านวนน้อยกว่าค่า
มาตรฐานท่ีก าหนดไว ้เม่ือท าการตรวจไม่พบเช้ือ Salmonella, Shigella, Clostridium  แต่พบเช้ือ P. 
larvae, Bacillus cereus, B. pumilus, B. laterosporus  และมีค่าความช้ืนร้อยละ 17.40 - 17.50, pH   
4.1 - 4.6 และ ปริมาณกรด 18.30 - 21 meq NaOH/kg  

Finola et al. (2007) ไดศึ้กษาลกัษณะของจุลินทรียแ์ละทางเคมีของน ้ าผึ้งจากอาร์เจนตินา 
23 ตวัอยา่งพบวา่ปริมาณจุลินทรีย ์(yeast, fungi และ Clostridium spp.) นอ้ยกวา่ 1x 102 cfu/g ส่วน
ในทางกายภาพและเคมีไดแ้ก่ ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณ HMF ปริมาณความช้ืนและความเป็น
กรดด่าง พบว่า น ้ าผึ้ งส่วนใหญ่มีคุณภาพดี โดยปริมาณ HMF มีค่าระหว่าง 1.1 - 44.8 mg/kg  
ปริมาณเถา้อยูใ่นช่วง 0.02 - 0.18 % และปริมาณความช้ืนมีนอ้ยกวา่ 20 % ส่วนกลูโคสและฟรุกโต
สมีปริมาณเฉล่ีย 31.7 และ 41.1 % ตามล าดบั  

นอกจากน้ีแลว้ยงัมีการคน้พบเช้ือจุลินทรียท่ี์ตรวจพบในน ้าผึ้งจากต่างประเทศ ดงัน้ี 

 

ประเทศ ทมีผู้วจัิย รายละเอยีด 

โมร็อกโค Malika et al. (2005) 
วิเคราะห์น ้ าผึ้ง 10 ตวัอย่างพบว่ามีจ านวนจุลินทรีย ์0 -
200 cfu/g ส่วนเช้ือราและยสีตน์อ้ยกวา่ 100 cfu/g 

อาร์เจนตินา Iurlina and Fritz (2005) 

วิเคราะห์น ้ าผึ้ ง 70 ตัวอย่างพบว่ามีจ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด เช้ือราและยีสต ์นอ้ยกว่า 1,000 cfu/g และพบ
เช้ือ P. larvae, Bacillus cereus, B. pumilus, B. 
laterosporus   

แคเมอรูน    Tchoumboue et al. (2007) 

วิ เคราะห์น ้ าผึ้ ง  45 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเป้ือน
แบคทีเรีย (Bacillus sp.) และ เช้ือรา 8 สปีชีส์  (Candida 
sp., Aspergillus sp., Geotrichum sp., Rhizopus sp., 
Curvularia sp., Libertella sp., Papularia sp., แ ล ะ 
Trichoderma sp.) ในน ้าผึ้ง 
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ประเทศ ทมีผู้วจัิย รายละเอยีด 

สโลวาเกีย  Kačániová et al. (2007) 
วิเคราะห์น ้ าผึ้ง 30 ตวัอย่าง พบว่ามีจ านวนเช้ือรา 100 - 
4,500 cfu/g  ส่วนใหญ่ท่ีพบเป็นเช้ือ Alternaria sp., 
Mycelia sterilia และ Aspergillus  candidus. 

 
2.4.3 คุณภาพทางสัณฐานอณูวทิยา 

Pérez-Arquillué et al. (1995) ได้ศึกษาอบัละอองเกสรในน ้ าผึ้งของประเทศสเปน 19 
ตวัอยา่ง พบวา่อบัละอองเกสรมาจากพืชพนัธ์ุ willow (Sulix sp.), sainfoin (Onobrychis viciifolia 
Scop.), chickweed (Hypecoum sp.), crucifer (Brassica type), fruiter (Prunus sp.), thyme (Thymus  
sp.), blueweed (Echium sp.), spike lavender (Lavandula lutifoliu Med.), French lavender  
(Lavandula stoechas L.) และ vetch (Viciu sativa L.) 

Andrade et al. (1999) ไดศึ้กษาอบัละอองเกสรในน ้ าผึ้ง 60 ตวัอยา่ง จากประเทศโปรตุเกส 
พบว่าอบัละอองเกสรส่วนใหญ่มาจากพืชตระกูล Erica sp. และบางส่วนมาจากพืชพนัธ์ุ Calluna 
Vulgaris (L.) Hull 

ผสุดี และคณะ (2010) ไดศึ้กษาสัณฐานวิทยาของเรณูพืชวงศท์านตะวนัในอุทยานแห่งชาติ
น ้ าหนาว จงัหวดเพชรบูรณ์ จ านวน 23 สกุล 27 ชนิด ด้วยกลอ้งจุลทรรศน์แบบใช้แสงและกลอ้ง
จุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด พบวา่ เรณูเป็นแบบเมด็เด่ียว สมมาตรตามรัศมี มีขั้วแบบไอโซ
โพลาร์ เป็นเรณูขนาดเล็กถึงขนาดใหญ่ มีช่องเปิดแบบกลมและรีซอ้นกนั 3 ช่อง, กลมและรีซอ้นกนั 
4 ช่อง และกลม 3 ช่อง เรณูมีรูปร่างแบบทรงก่ึงกลม สามารถจ าแนกลกัษณะเรณูโดยอาศยัลกัษณะ
ของผิวได ้4 กลุ่ม ไดแ้ก่ 1) กลุ่มท่ีผิวเรณูเป็นหนาม 2) กลุ่มท่ีผิวเรณูเป็นหนามและเป็นคล่ืนลึก 3) 
กลุ่มท่ีผวิเรณูเป็นตุ่มเล็ก และ 4) กลุ่มท่ีผวิเรณูเป็นแบบเรียบ 

Oliveira et al. (2010) ไดศึ้กษาลกัษณะอบัละอองเกสรในน ้ าผึ้ง 17 ตวัอยา่งท่ีเก็บมาจาก 
Nova Soure พบวา่อบัละอองเกสร 73 ชนิด มาจากพืช 30 families, 64 genera และ 30 species และ
อบัละอองเกสรท่ีพบมากท่ีสุดมาจากพืชสกุล Mimosaceae, Caesalpiniaceae, Rubiaceae และ 
Fabaceae 
 

2.4.4 พฒันาผลติภัณฑ์จากน า้ผึง้ 
ศิวพร และ สวรีพร (2551) ได้พฒันาต ารับลิปมนัเหลวท่ีมีส่วนผสมของสารสกัด จาก

สมุนไพรไทยเก็บกกัในนีโอโซมเพื่อลดรอยหมองคล ้าบนริมฝีปาก 
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พีรพล (2551) ไดศึ้กษาการท าให้แห้งแบบแช่เยือกแข็งของน ้ าผึ้งผสมมอลโทเดกซ์ทริน 
พบวา่ จ านวนแบคทีเรียทั้งหมด และจ านวนยีสตแ์ละรานอ้ยกวา่ 10 cfu/g ปริมาณ reducing sugar, 
acidity และปริมาณ hydroxymethylfurfural เท่ากบั 51 mg, 35 milliequivalent/kg และ 8.3 mg/kg 
ตามล าดบั และตรวจไม่พบสารหนูหรือตะกัว่ 

มนตรา (2553) ไดพ้ฒันาเจลรักษาสิวท่ีมีน ้ าผึ้งเป็นส่วนประกอบ 2 ต ารับ พบว่าตวัเจลท่ี
พฒันาข้ึนมานั้นสามารถยบัย ั้งเช้ือ S. aureus ได ้

ครองจิต (2553) ศึกษาการปรับปรุงกระบวนอดัเม็ดนมผึ้ งบริสุทธ์ิอดัเม็ด เพื่อความ
ปลอดภยัในการบริโภคเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 24 สัปดาห์ 

 
2.5 มาตรฐานน า้ผึง้ 
 จากขอ้มูลท่ีผา่นมาจะเห็นไดว้า่ น ้าผึ้งแต่ละชนิดจะมีลกัษณะทางกายภาพและองคป์ระกอบ
ทางชีวเคมีท่ีแตกต่างกนัไปข้ึนอยู่กบัแหล่งของน ้ าหวาน เช่น น ้ าผึ้ งดอกล าไย น ้ าผึ้ งดอกสาบเสือ 
น ้าผึ้งดอกล้ินจ่ี น ้าผึ้งดอกทานตะวนัและน ้ าผึ้งป่า ซ่ึงในน ้ าผึ้งจะประกอบดว้ย น ้ าตาลฟรุกโตสและ
น ้าตาลกลูโคส ส่วนท่ีเหลือก็จะประกอบไปดว้ยน ้าตาลซูโครส, มอลโตส, แล็กโทส และ น ้ าตาลอ่ืน 
ๆ ส่วนกรดน ้ าผึ้งมีหลายชนิดเช่น กรดฟอร์มิค, ซิตริก และ มาลิก เป็นตน้ จากการศึกษาพบวา่ กรด
ท่ีส าคญัท่ีสุดในน ้าผึ้งคือ กรดกลูโคนิก ซ่ึงเป็นอนุพนัธ์ของน ้าตาลเดกซ์โทรส ในน ้าผึ้งยงัมีกรดอะมิ
โนถึง 16 ชนิด นอกจากน้ียงัมีกรดอนินทรีย ์คือ กรดฟอสฟอริค และกรดเกลือ และในน ้ าผึ้ งยงั
ประกอบไปดว้ยแร่ธาตุต่าง ๆ ฟอสฟอรัส  ทองแดง แมงกานีส แคลเซียม  โพแทสเซียม โซเดียม 
และอ่ืน ๆ อีกมากมาย    นอกจากนั้นยงัพบวา่มีเอนไซมท่ี์ส าคญัท่ีในน ้ าผึ้งคือ เอมไซมอิ์นเวอร์เทส 
(Invertase) ซ่ึงจะท าหนา้ท่ีเปล่ียนน ้ าตาลซูโครสในน ้ าหวานของดอกไม ้เป็นน ้ าตาลแปรสภาพคือ 
น ้าตาลกลูโคสและฟรุกโทส (สรจกัร, 2542)   
 จากข้อมูลการศึกษาข้างต้น จะพบว่าน ้ าผึ้ งในแต่ละแหล่งท่ีมาหรือแต่ละประเทศจะมี
คุณภาพของน ้าผึ้งต่างกนั โดยผนัแปรไปตามชนิดของพืชท่ีให้น ้ าหวาน  ดิน  น ้ า และช่วงเวลาในการ
เก็บน ้ าผึ้ง  ท าให้น ้ าผึ้งมีกล่ิน  รสชาติและความเขม้ขน้แตกต่างกนัไป ดงันั้นในแต่ละประเทศ จึงมี
เกณฑม์าตรฐานของน ้าผึ้งท่ีแตกต่างกนัไป ซ่ึงพอท่ีจะสรุปไดด้งัน้ี 
 
 2.5.1 มาตรฐานน า้ผึง้ของ Codex  
 มาตรฐานน ้ าผึ้งของ Codex เป็นหลกัเกณฑ์หรือกฎระเบียบของมาตรฐานอาหารส าหรับ
นานาชาติ วตัถุประสงค์เพื่อคุม้ครองสุขภาพอนามยัของผูบ้ริโภคและให้เกิดความเป็นธรรมดา้น
การคา้ระหวา่งประเทศ ซ่ึงมีรายละเอียดดงัตารางท่ี 4  
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 2.5.2 มาตรฐานน า้ผึง้ของ EU  
 เป็นมาตรฐานท่ีก าหนดข้ึนโดยประเทศท่ีเป็นสมาชิกในสหภาพยุโรป ซ่ึงมีความคลา้ยคลึง
กบั Codex โดยมีรายละเอียดดงัตารางท่ี 4  
 
ตาราง 4 มาตรฐานน ้าผึ้งของ Codex และ EU (Codex standard of Honey, 2001; EU, 2002; Piro and 
Mutinelli, 2003) 
 

คุณลกัษณะ มาตรฐานน า้ผึง้ของ Codex  มาตรฐานน า้ผึง้ของ EU  

น ้าตาลรีดิวซ่ิง > 65 g/100 g > 65 g/100 g 

ปริมาณน ้าตาลฟรุกโตสและน ้าตาลกลูโคส > 60 g/100 g > 60 g/100 g 

ค่าไดแอสเตสแอคติวตีิ 
 

  

- หลงัผา่นการแปรรูป > 8 °Gothe > 8 °Gothe 
- น ้าผึ้งทัว่ไปท่ียงัไม่ผา่นการแปรรูป > 3 °Gothe > 3 °Gothe 

น ้าตาลซูโครส < 5 g/100 g < 5 g/100 g 

ความช้ืนร้อยละ < 21 g/100 g < 21 g/100 g 

สารท่ีไม่ละลายน ้า < 0.1 g/ 100 g < 0.1 g/ 100 g 
ปริมาณเถา้ร้อยละ < 0.6 g/100 g < 0.6 g/100 g 

ความเป็นกรด  < 50 meq/kg < 40 meq/kg 

ปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอร์ฟิวรัล 
(Hydroxymethylfurfural) 

< 60 mg/kg < 40 mg/kg 

ค่าการน าไฟฟ้า (Electrical Conductivity)  < 0.8 mS/cm  < 0.8 mS/cm 

 
 
 


