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Abstract 

 This research investigatedthe chemical and antioxidant properties of honey from 3 florals 
includingsabseu, longan and lychee. The results showed that lychee honey contained the highest 
reducing sugar content ( 76.94+0.88%) followed by longan honey ( 74.10+0.81%) and sabseu honey 
( 72.10+0.54%), respectively. The longan honey provided the highest diastase activity and 
hydroxymethylfurfural (HMF) followed by sabseu honey and lychee honey, respectively. The sabseu 
honey consisted the highest flavonoid content ( 11.47+0.48 mg of QE/100g), and hightotal phenolic 
compounds (76.83+0.95 mg of GAE/100g) and ferric reducing ability of plasma (FRAP assay) (0.43+0.02 mg 
of TE/g) which werenot significantly different (p>0.05) with longan honey ( 0.40+0.01 mg of TE/g).  
Moreover, the sabseu honey provided the highest ABTS radical cationdecolorization(10.84+1.95%). 
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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้ศึกษาสมบัตทิางเคมีและการต้านอนุมูลอิสระของน้้าผึ้งจากดอกไม้ 3 ชนิด ได้แก่ ดอกสาบเสือ  ดอกล้าไย
และดอกลิ้นจี่  พบว่าน้้ าผึ้ งดอกลิ้นจี่มีปริมาณน้้ าตาลรีดิวส์สู งที่ สุด (76.94+0.88%) รองลงมาคือน้้ าผึ้ งดอกล้าไย 
(74.10+0.81%) และน้้าผึ้งดอกสาบเสือ (72.10+0.54%) ตามล้าดับ น้้าผึ้งดอกล้าไยมีค่ากิจกรรมไดแอสเทสและปริมาณไฮดร
อกซีเมทิลเฟอร์ฟิวรัลสูงที่สุด รองลงมาคือ น้้าผึ้งดอกสาบเสือและน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่ตามล้าดับ น้้าผึ้งดอกสาบเสือมีปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์สูงที่สุด(11.47+0.48 mg of QE/100g) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (76.83+0.95 mg 
of GAE/100g) และมีความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกของสารต้านอนุมูลอิสระ (FRAP assay) สูง (0.43+0.02 mg of 
TE/g) และมีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับน้้าผึ้งดอกล้าไย (0.40+0.01 mg of TE/g) นอกจากนี้น้้าผึ้งดอก
สาบเสือยังมีฤทธ์ิในการฟอกสีอนุมูลอิสระเอบีทีเอส (ABTS) สูงที่สุด (10.84+1.95%) 

ค้าส้าคัญ: น้้าผึ้ง  ดอกไม้  สาบเสอื  ล้าไย  ลิ้นจี ่ สารต้านอนมุูลอสิระ  กิจกรรมการต้านอนุมูลอสิระ 

ค้าน้า 

 น้้าผึ้ง คือ น้้าหวานที่ผึ้งเก็บจากต่อมน้้าหวานของดอกไม้หรือต่อมน้้าหวานพิเศษของต้นไม้ผ่านกระบวนการย่อย
ภายในตัวผึ้งแล้วน้ามาเก็บไว้ในหลอดรวงผึ้ง ผ่านการระเหยน้้าออกจากน้้าผึ้ง (การบ่ม) จนท้าให้น้้าผึ้งในหลอดรวงมีปริมาณ
น้้าตาลที่เข้มข้นขึ้นจนได้ระดับที่เหมาะสม ผึ้งก็จะท้าการปิดฝาหลอดรวงเรียกน้้าผึ้งนั้นว่าน้้าผึ้งที่สุกแล้ว เป็นน้้าผึ้งที่มี
มาตรฐาน คุณภาพของน้้าผึ้งมีความผันแปรไปตามชนิดของพืชที่ให้น้้าหวาน ดิน น้้าและช่วงเวลาในการเก็บน้้าผึ้ง ท้าให้น้้าผึ้งมี
สี กลิ่น รสชาติและความเข้มข้นต่างกันไป (พิชัย, 2555)   
 น้้าผึ้งท่ีเก็บรักษาไว้ในภาชนะปิดมิดชิด สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน แต่อย่างไรก็ตามน้้าผึ้งง่ายต่อการเปลีย่นแปลงท้ัง
ทางกายภาพ (Physical change) และทางเคมี (Chemical change) กล่าวคือในขณะที่ท้าการเก็บรักษา สีของน้้าผึ้งจะ
เปลี่ยนเป็นสีด้าคล้้ารสชาติและกลิ่นมีการเปลี่ยนแปลงทั้งนี้ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ ท้าให้ยากต่อการนิยามอายุการเก็บรักษาของ
น้้าผึ้ง น้้าผึ้งที่ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรส์อย่างเหมาะสมและปิดผนึกบรรจุภัณฑ์อย่างดี สามารถท้าให้น้้าผึ้งคงคุณภาพได้

                                                           
1 คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม 
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ยาวนานขึ้น  น้้าผึ้งที่ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรส์ควรเก็บรักษาในช่วงอุณหภูมิ 18 -24 องศาเซลเซียส (National Honey 
Board Food Technology / Product Research Program, 2013) 
 ลักษณะโดยทั่วไปทางกายภาพของน้้าผึ้งจะมีลักษณะเป็นของเหลวหนืด  มีรสหวานที่เป็นธรรมชาติ  ย่อยและดูดซึม
ได้ง่าย  เป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยน้้าตาล  กรดอินทรีย์และกรดอะมิโนต่าง ๆ(Ahmed, Prabhu, Raghavan&Ngadi, 2007) มี
ระดับของสีที่แตกต่างกันออกไประหว่างสีเหลืองอ่อนไปจนถึงสีเขียวเข้มหรือสีน้้าตาลอ่อนจนถึงสีน้้าตาลไหม้  ซึ่งขึ้นอยู่กับ
แหล่งที่มาและคุณภาพของน้้าผึ้ง องค์ประกอบหลักของน้้าผึ้ง คือ น้้าตาลฟรุกโตสและน้้าตาลกลูโคส  รองลงมาคือน้้าและ
ส่วนประกอบท่ีเหลือจะประกอบด้วยสารอื่น ๆ เล็กน้อย (ชลดา, 2547)   
 น้้าหวานและเกสรดอกไม้จากพืช  จัดเป็นแหล่งอาหารที่ส้าคัญของผึ้ง   ซึ่งพืชที่เป็นอาหารที่ดีของผึ้ง  ได้แก่  พืชที่มี
เกสรและน้้าหวานในปริมาณที่มาก  อาจเป็นพืชชนิดเดียวหรือพืชหลายชนิดก็ได้  ซึ่งพืชบางชนิดให้น้้าหวานปริมาณมาก 
ขณะที่บางชนิดให้เกสรมาก (จันทร์เพ็ญ, 2547) 
 น้้าผึ้ง เป็นผลผลิตทางการเกษตรที่ส้าคัญอย่างหนึ่งของจังหวัดเชียงใหม่  ซึ่งในปัจจุบันสมาคมผู้เลี้ยงผึ้งทาง
ภาคเหนือประสบปัญหาด้านราคาของน้้าผึ้งที่ไม่สามารถเสนอราคาที่สูงส้าหรับการจ้าหน่ายในตลาดยุโรปได้  เนื่องจากไม่
ทราบองค์ประกอบและคุณค่าของน้้าผึ้งไทย  ซึ่งได้เลี้ยงด้วยดอกล้าไย  ดอกลิ้นจี่และสาบเสือ  เนื่องจากยังไม่มีงานวิจัยมา
สนับสนุน (พิชัย, 2555)  จากปัญหาการไม่ทราบองค์ประกอบและจุดเด่นในน้้าผึ้งของไทยแต่ละชนิดท้าให้ไทยเสียเปรียบ
การค้ากับต่างชาติ และเป็นการเสียโอกาสในการแข่งขันกับประเทศอ่ืนในอาเซียน 
 น้้าผึ้งที่เลี้ยงด้วยเกสรดอกไม้ต่างชนิดกันมีสมบัติทางเคมีแตกต่างกัน ได้แก่ ค่าความเป็นกรด -ด่าง ปริมาณกรด
ทั้งหมด ความช้ืน น้้าตาลรีดิวซ์ น้้าตาลไม่รีดิวซ์ ปริมาณของแข็งไม่ละลายน้้า (Water insoluble solids, WIS) เถ้า ไฮดรอกซี
เมทิลเฟอร์ฟิวรัล (hydroxylmethylfurfural content, HMF) และไดแอสเทสแอกติวิตี (diastase activity) รวมไปถึง
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก สัดส่วนชนิดของสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ(Kumaret al., 2010) แตกต่าง
กัน  ในน้้าผึ้งนั้นนอกจากประกอบด้วยน้้าตาลแล้วยังประกอบด้วยกรดอะมิโน สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์และกรด
แอสคอบกิ  นอกจากน้ียังมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสมบัติทาง
เคมีและการต้านอนุมูลอิสระของน้้าผึ้งจากดอกไม้ต่างชนิด 

อุปกรณ์และวิธีการ 

 วัตถุดิบ 
 น้้าผึ้งดอกสาบเสือในจังหวัดเชียงใหม ่

น้้าผึ้งดอกล้าไยในจังหวัดเชียงใหม ่
น้้าผึ้งดอกลิ้นจี่ในจังหวัดเชียงใหม ่

 การวิเคราะห์หาค่าความเป็นกรด – ด่าง 
 วัดค่าความเป็นกรด – ด่าง ด้วยเครื่องวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH meter) (AOAC, 2010) 
 ปริมาณกรดทั้งหมด 
 ช่ังน้้าผึ้ง 10  กรัม  ละลายด้วยน้้ากลั่นปล่อยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ความเข้มข้น 0.05 นอร์มัล จนได้ค่า
ความเป็นกรด – ด่าง อยู่ที่ 8.50 ท้าการเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ความเข้มข้น 0.05 นอร์มัล ลงไป 10 มิลลิลิตร
ปล่อยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกท่ีความเข้มข้น 0.05 นอร์มัลจนได้ค่าความเป็นกรด – ด่างอยู่ท่ี 8.30 (AOAC, 2010) 
 ปริมาณความชื้น 
 ช่ังน้้าผึ้งใส่ในถ้วยอะลูมิเนียมพร้อมฝาเข้าไปอบในตู้อบความร้อนแห้ง อบที่อุณหภูมิ 105 2องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 2 ช่ัวโมงท้าให้เย็นในโถดูดความช้ืนเป็นเวลา 30 - 45 นาที (AOAC, 2010) 
 ปริมาณน้้าตาลรีดิวซ่ิง 
 ช่ังน้้าผึ้ง ละลายด้วยน้้ากลั่นเติม  Fehling’s  solution50มิลลิลิตร  เติมน้้ากลั่นอีก  30 มิลลิลิตรน้าไปให้ความร้อน
บนเตาไฟฟ้า  ค้านวณน้้าตาลรีดิวซ์ในรูปของน้้าตาลอินเวอร์ท(invert  sugar) จากน้้าหนักของคอปเปอร์ไดออกไซด์ 
(Cu2O)โดยหาค่าได้จากตาราง Hommond  table for calculating  invert  sugar (AOAC, 2010) 
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ปริมาณน้้าตาลซูโครส 
 ช่ังน้้าผึ้ง เติมอะซิโตไนไตรล์ (acetonitrile) 50 มิลลิลิตรเขย่าให้เข้ากัน จากนั้นปรับปริมาตรด้วยน้้าจนครบกรอง
สารละลายที่ได้ผ่าน Syringe filter membrane ขนาด 0.45 ไมโครเมตรลงใน vial สีชาขนาด 2 มิลลิลิตรน้าสารละลายที่ได้
ไปฉีดวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC (AOAC, 2010) 
 ปริมาณสารที่ไม่ละลายในน้้า 
 ช่ังน้้าผึ้ง ละลายน้้ากลั่นที่อุณหภูมิ 80องศาเซลเซียสน้าตัวอย่างน้้าผึ้งที่ละลายไว้กรองผ่านซินเตอร์ครูซิเบิล ล้างด้วย
น้้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 80องศาเซลเซียสจนไม่มีน้้าตาลเหลืออยู่ (AOAC, 2010) 
 ปริมาณเถ้า 
 ช่ังน้้าผึ้งลงในถ้วยกระเบื้อง น้าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้า ท่ีอุณหภูมิ 500องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 ช่ัวโมงท้าให้เย็นใน
โถดูดความช้ืนเป็นเวลา 30-45 นาที  (AOAC, 2010) 
 ค่าไดแอสเทสแอกติวิตี 
 ปิเปตสารละลายน้้าผึ้ง เติมน้้ากลั่นในปริมาณเท่ากับที่ประเมินได้จากการท้า Standardize สารละลายแป้งข้างต้น
แล้วน้าไปวัดค่าดูดกลืนแสงท่ี 660 นาโนเมตรทันทีท้าซ้้าแบบเดียวกันทุกๆ 5 นาทีจนกระทั่งค่าดูดกลืนแสงต่้ากว่า 0.235นาโน
เมตร(AOAC, 2010) 
 ค่าไฮดรอกซีเมทธิลเฟอร์ฟิวรัล  
 ช่ังน้้าผึ้ง ปรับปริมาตรจนครบ 50 มิลลิลิตร ด้วยน้้าปราศจากไอออน กรองสารละลายที่ได้ผ่าน Syringe filter 
membrane ขนาด 0.45 ไมโครเมตรลงใน vial สีชาขนาด 2 มิลลิเมตร น้าสารละลายที่ได้ไปฉีดวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC 
(Zappala et al., 2005) 
 ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์  
 ช่ังตัวอย่างน้้าผึ้งผสมกับอะลูมิเนียมไตรคลอไรด ์(AluminiumTrichloride) 2% ในเมทานอล  ปริมาตร  5 มิลลิลิตร
ตั้งท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา  10  นาที  น้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี  415นาโนเมตร (Meda et al., 2005) 
 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
 ช่ังตัวอย่างน้้าผึ้งละลายด้วยน้้ากลั่นเติมสารละลาย  Folin-Ciocalteuureagent ที่มีความเข้มข้น  0.2นอร์มัล
ปริมาตร  2.5 มิลลิลิตรเขย่าให้เข้ากัน  ทิ้งไว้  5  นาทีเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตปริมาตร  2 มิลลิลิตร เก็บไว้ในที่มืด  
เป็นเวลา  2  ช่ัวโมงแล้วน้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี  760นาโนเมตร (Alves et al., 2013) 
 Trolox  equivalent  antioxidant  capacity (TEAC) 
 น้าตัวอย่างน้้าผึ้งที่ได้ท้าการละลายน้้าสกัดด้วยสารประกอบฟีนอลิกให้ได้ความเข้มข้นสุดท้ายที่0.033มิลลิกรัม/
มิลลิลิตรน้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 734 นาโนเมตรหลังจากจับเวลาทุก 1 4  6 และ 10  นาที (BaltruŠaityté et al., 
2007) 

Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 
 น้าตัวอย่างน้้าผึ้งที่ได้ท้าการเจือจางมาแล้ว  200  ไมโครลิตร (10% น้้าหนัก/ปริมาตร)ลงในหลอดทดลองขนาด 50 
มิลลิลิตร เติมสารละลาย FRAP ที่ได้ท้าการเตรียมไว้แล้ว  1.8  มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว้  10  นาที  แล้วน้าไว้วัดค่าการดูดกลืนแสงที่  
593 นาโนเมตร (Alves et al., 2013)  

ผลการวิจัย 

 สมบัติทางเคมี 
 จากการศึกษาสมบัติทางเคมีของน้้าผึ้งจ้านวน 3 ชนิด คือ น้้าผึ้งดอกสาบเสือ น้้าผึ้งดอกล้าไย และน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่ใน
จังหวัดเชียงใหม่ ได้ผลดังตารางที่ 1 
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Table 1  Physicochemical of honeys from 3 florals  
 

Sample 
pH Total  

acidity 
Moisture Reducing 

sugar 
Sucrose Insoluble 

matterns 
Ash 

 (mEq/100g) (%) (%) (%) (%) (%) 
Sabseu 4.03±0.00b 24.46±0.88a 18.21±0.61c 72.10±0.54c 2.42±0.09a 0.00±0.00 0.21±0.01a 
Longan 4.09±0.01a 22.27±0.36b 23.22±0.58a 74.10±0.81b 0.00±0.00c 0.00±0.00 0.15±0.00b 
Lychee 4.08±0.00a 14.86±0.86c 19.33±0.28b 76.94±0.88a 1.29±0.10b 0.01±0.06 0.05±0.01c 
Note:Data express as mean ± S.D. for 3 replicationsa-c means within the same column with different letters 
are significant different (p≤0.05). 
 
 จากตารางที่ 1 พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าผึ้งจากดอกไม้ทั้ง 3 ชนิด มีค่าอยู่ระหว่าง 4.03-4.09 ซึ่งมีค่าที่
โดยน้้าผึ้งจากดอกสาบเสือให้ค่าความเป็นกรด-ด่างต่้าที่สุดและแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับน้้าผึ้งดอก
ลิ้นจี่และน้้าผึ่งดอกล้าไย มีแนวโน้มสอดคลอ้งกับปริมาณกรดทั้งหมด โดยพบว่าน้้าผึ้งดอกสาบเสือมปีริมาณกรดทั้งหมดสูงที่สุด 
รองลงมาคือน้้าผึ้งดอกล้าไยและน้้าผึ้งดอกสาบเสือ ตามล้าดับ (p<0.05) ปริมาณความช้ืนของน้้าผึ้งมีค่าอยู่ระหว่าง 18.21-
23.22% โดยน้้าผึ้งจากดอกล้าไยมีปริมาณความช้ืนสูงสุดรองลงมาได้แก่ น้้าผั้งดอกลิ้นจี่และน้้าผึ้งดอกสาบเสือ ตามล้าดับ      
การหาปริมาณน้้าตาลในน้้าผึ้ง พบปริมาณreducing sugar ในน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่มากท่ีสุด รองลงมาคือน้้าผึ้งดอกล้าไยและน้้าผึ้ง
ดอกสาบเสือตามล้าดับ(p<0.05) ส้าหรับการตรวจหาปริมาณน้้าตาลซูโครสของน้้าผึ้งด้วยเครื่อง HPLC เพื่อตรวจสอบการเจือ
ปนของน้้าตาลซูโครสในผลิตภัณฑ์ พบว่าอยู่ในช่วง 0.00-2.42% จากผลการทดสอบพบว่าน้้าผึ้งดอกล้าไยไม่มีน้้าตาลซูโครส 
ส่วนน้้าผึ้งดอกสาบเสือมีปริมาณน้้าตาลซูโครสสงูที่สุด รองลงมาคือน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่ ในส่วนของปริมาณของสารที่ไม่ละลายในน้้า
ของน้้าผึ้งบ่งบอกถึงการปนเปื้อนและประสิทธิภาพการกรองน้้าผึ้งในกระบวนการผลิต  จาการศึกษาน้้าผึ้งทั้งสามชนิดมีค่า 
0.00-0.01 % โดยค่าที่ได้ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  ปริมาณเถ้าเป็นวิธีการวิเคราะห์และตรวจสอบการ
ปนเปื้อนของน้้าผึ้งซึ่งเถ้าที่ได้จากการเผาน้้าผึง้จะเหลอืเพียงของแข็งจ้าพวกแร่ธาตุจากการศึกษาพบว่าปริมาณเถ้าของน้้าผึ้งท้ัง 
3 ชนิดมีค่าอยู่ในช่วง 0.05– 0.21 % โดยพบว่าน้้าผึ้งดอกสาบเสือมีปริมาณเถ้าสูงที่สุด รองลงมาคือน้้าผึ้งดอกล้าไยและน้้าผึ้ง
ดอกลิ้นจี่ ตามล้าดับ 

 

Fig 1.Diastaste activity andhydroxymethylfurfural of honey from 3 florals 
 จากภาพที่ 1 แสดงค่ากิจกรรมไดแอสเทสของน้้าผึ้งแต่ละชนิดมีปริมาณที่แตกต่างกัน  โดยเอนไซม์ไดแอสเทสเป็น
เอนไซม์ที่เกิดขึ้นในน้้าผึ้งที่เปลี่ยนแป้งเป็นน้้าตาลเด็กซ์ตรินและกลายเป็นน้้าผึ้ง ซึ่งเอนไซม์ไดแอสเทสเป็นดัชนีในการบ่งบอก
คุณภาพของน้้าผึ้งในด้านความใหม่และกระบวนการที่ผา่นความรอ้นเนื่องจากเอนไซม์ชนิดนี้จะเกิดการสลายต้ว จากการศึกษา
ในน้้าผึ้งจากดอกไม้ทั้ง 3 ชนิดมีค่าอยู่ระหว่าง 15.20-51.31 Gothe scale โดยน้้าผึ้งดอกล้าไยมีปริมาณของค่ากิจกรรมได
แอสเทสมากที่สุด รองลงมาคือน้้าผึ้งดอกสาบเสือและน้้าผึง้ดอกลิ้นจี่ตามลา้ดับ  ส้าหรับค่า HMF หากมีมากจะท้าให้น้้าผึ้งที่มีสี
คล้้าและเกิดรสขม จากการวิจัยพบว่า น้้าผึ้งดอกสาบเสือมีค่า HMF มากที่สุด รองลงมาคือน้้าผึ้งดอกล้าไยและน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่  

0

0.5

1

1.5

2

2.5

0

10

20

30

40

50

60

sabseu longan lychee

Diastaste activity

HMF

Di
as

ta
ste

 a
ct

ivi
ty

 (G
ot

he
  s

ca
le

) Hydroxym
ethylfurfural (m

g/kg)

Honey 



การประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี 13 
 

213 
 

Table 2Totalphenolics, total flavonoid content and antioxidant activity (FRAP and ABTS) of honeys 

Sample 
Total phenolics content Flavonoid content FRAP ABTS 
mg of GAE/100g of honey mg of QE/100g of 

honey 
mg of TE/g of 

honey 
% 

Sabseu 76.83±0.95a 11.47±0.48a 0.43±0.02a 10.84±1.95a 
Longan 77.20±1.65a 6.54±0.30b 0.40±0.01a 1.60±0.35b 
Lychee 47.50±0.94b 5.30±0.06c 0.21±0.00b 0.62±0.28b 

 Note Data express as mean ± S.D. for 3 replications. a-c means within the same column with   
 different letters are significanty different (p≤0.05). 
  
 จากการวิเคราะห์ประเมินสารต้านอนุมูลอิสระของน้้าผึ้งทั้งสามชนิด ได้แก่  น้้าผึ้งดอกสาบเสือ  น้้าผึ้งดอกล้าไยและ
น้้าผึ้งดอกลิ้นจี่ พบว่าน้้าผึ้งจากดอกไม้ทั้งสามชนิดมีสารต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05)โดย
น้้าผึ้งดอกล้าไยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุดรองลงมาคือน้้าผึ้งดอกสาบเสือและน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่ ส้าหรับด้านปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ในน้้าผึ้ง พบว่าน้้าผึ้งดอกสาบเสือมีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์มากที่สุด รองลงเป็นน้้าผึ้งดอก
ล้าไยและน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่ตามล้าดับ    ส่วนของฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ  FRAP น้้าผึ้งดอกสาบเสือมีปริมาณมากท่ีสุดแต่ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับน้้าผึ้งดอกล้าไย  ในขณะที่น้้าผึ้งดอกลิ้นจี่จะมีปริมาณน้อยที่สุด ในส่วนของฤทธิ์
ในการฟอกสีอนุมูลอิสระABTS พบว่า น้้าผึ้งดอกสาบเสือจะมีปริมาณมากที่สุด รองลงมาเป็นน้้าผึ้งดอกล้าไยและน้้าผึ้งดอก
ลิ้นจี่ตามล้าดับ 

วิจารณ์ผล 

 จากสมบัติทางเคมีของน้้าผึ้งทั้ง 3 ชนิดพบว่าค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าผึ้งทั้ง 3 ชนิด มีค่าอยู่ในช่วงที่ก้าหนดใน
มาตรฐานน้้าผึ้งที่ต้องมีค่าอยู่ระหว่าง 3.6-5.6 (ลักขณา และนิธิยา, 2544) เพราะค่าความเป็นกรด-ด่างมีความสัมพันธ์กับการ
เก็บรักษา ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ รวมถึงการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัสและความคงตัวของน้้าผึ้ง (Alves et al., 
2013) เมื่อพิจารณาค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าผึ้งกับปริมาณกรดทั้งหมดพบว่าค่าทั้งสองมีแนวโน้มเป็นไปในทิศทางเดียวกัน 
คือ เมื่อน้้าผึ้งมีค่าความเป็นกรด-ด่างต่้าจะมีปริมาณกรดทั้งหมดสูง แต่อย่างไรก็ตามค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าผึ้งดอกล้าไย
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) กับน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่ แต่ปริมาณกรดทั้งหมดของน้้าผึ้งดอกล้าไยกลับมีค่ามากกว่า
น้้าผั้งดอกลิ้นจี่อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากน้้าผึ้งแต่ละชนิดมีปริมาณสารที่เป็นบัฟเฟอร์อยู่ไม่
เท่ากัน โดยปริมาณกรดของน้้าผึ้งขึ้นอยู่กับชนิดและเอนไซม์ที่สร้างกรดในน้้าผึ้ง (ลักขณา และนิธิยา, 2544) จึงท้าให้ปริมาณ
กรดทั้งหมดของน้้าผึ้งดอกล้าไยและน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่แตกต่างกันแต่ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าผึ้งดอกล้าไยและน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่
ไม่แตกต่างกัน ปริมาณความช้ืนเป็นปัจจัยส้าคัญในการพิจารณาถึงสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาหรือการเจือปนใน
กระบวนการผลิตน้้าผึ้ง (Alves et al., 2013) โดยน้้าผึ้งจากดอกล้าไยมีปริมาณความช้ืนสูงสุดซึ่งแตกต่างจากการศึกษาของชล
ดา (2547) ที่พบว่าปริมาณความช้ืนของน้้าผึ้งดอกสาบเสือสูงกว่าน้้าผึ้งดอกล้าไย โดยปริมาณความช้ืนของน้้าผึ้งที่แตกต่างกัน
อาจมีสาเหตุมาจากความช้ืนของน้้าหวานในดอกไม้แต่ละชนิดที่ขึ้นอยู่กับฤดูกาล (Alves et al., 2013) เพราะในฤดูแล้ง
ความช้ืนในน้้าหวานจะมีน้อยตามไปด้วยรวมถึงระยะเวลาในการเก็บเกี่ยวน้้าผึ้งดอกสาบเสืออาจจะนานขึ้นท้าให้ผึ้งสามารถ
ก้าจัดความชื้นออกได้มากขึ้นปริมาณความช้ืนของน้้าผึ้งโดยทั่วไปควรมีค่าอยู่ที่ 13-25% (สุภาพ, 2546) แต่ถ้าน้้าผึ้งมีปริมาณ
ความช้ืนที่สูงกว่า 20% จะมีอัตราเสี่ยงจากการหมักของจุลินทรีย์ประเภทOsmotolerant yeastsเกิดเป็นแอลกอฮอล์และ
คาร์บอนไดออกไซด์ จากนั้นจะออกซิไดซ์กลายเป็นกรดอะซิติกท้าให้เกิดรสเปรี้ยว(Alvarez-Suarez et al., 2010; Laux, 
Camera &Rosenkrantz, 2004)ส้าหรับการทดสอบการเจือปนน้้าตาลซูโครสของน้้าผึ้งด้วยเครื่อง HPLC ให้ค่าสอดคล้องกับ
มาตรฐานของCodex Alimentarius Commission, (2001)ที่ก้าหนดว่าน้้าผึ้งจะต้องตรวจพบน้้าตาลซูโครสได้ไม่เกิน5% 
นอกจากนี้มีข้อก้าหนดส้าหรับมาตรฐานฟาร์มโดยทั่วไปก้าหนดให้มีปริมาณน้้าตาลซูโครสไม่เกิน1.0-1.5% (กรมส่งเสริม
การเกษตร, 2546)จากการศึกษาพบว่าปริมาณน้้าตาลซูโครสของน้้าผึ้งดอกสาบเสือเมื่อเทียบกับมาตรฐานของฟาร์มมีค่าเกิน 
1.5% อาจเนื่องมาจากการเลี้ยงผึ้งของฟาร์มส่วนใหญ่จะใช้น้้าหวานเป็นตัวล่อผึ้ง ด้วยเหตุนี้จึงท้าให้ปริมาณของน้้าตาลซูโครส
ของน้้าผึ้งดอกสาบเสือมีปริมาณเกินมาตรฐานของฟาร์มที่ก้าหนด แต่น้้าผึ้งจากดอกล้าไยและดอกลิ้นจี่เป็นการน้าผึ้งไปปล่อย
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ในสวนซึ่งมีปริมาณของแหล่งน้้าหวานที่มากกว่าปริมาณของสารที่ไม่ละลายในน้้าของน้้าผึ้งทั้ง 3 ชนิดไม่เกินข้อก้าหนดน้้าผึ้ง              
ที่ก้าหนดโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ก้าหนดว่าสามารถพบสารที่ไม่ละลายน้้าได้ไม่เกิน 0.1% นอกจากนี้ปริมาณเถ้าที่
ได้จากการศึกษาสอดคล้องกับ Codex standard of Honey, (2001); (Piro and Mutinelli, 2003); EU (2002)ท่ีได้ก้าหนด
ปริมาณเถ้าของน้้าผึ้งไม่ควรเกิน 0.60 %ส้าหรับปริมาณเถ้าของน้้าผึ้ง 3 ชนิดที่แตกต่างกันขึ้นอยู่กับสัดส่วนของแร่ธาตุ  
วิตามินที่แตกต่างกันตามชนิดของดอกไม้ แหล่งน้้าหวาน สัดส่วนของแร่ธาตุ และสภาพแวดล้อม (Al-Khalifa and Al-Arify, 
1999) 
 ค่า HMF ของน้้าผึ้งดอกสาบเสือ  น้้าผึ้งดอกล้าไยและน้้าผึ้งดอกลิ้นจี่ ที่ได้จากการศึกษามีค่าต่้ากว่าข้อก้าหนดของ 
Codex Alimentarius Commission และ European union ได้ก้าหนดมาตรฐานในการยอมรับอยู่ที่ 80 และ 40 mg/kg 
ตามล้าดับ (Food and Agriculture Organization of the United Nation and World Health Organization, 2001) 
โดยปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณ HMF ได้แก่ อุณหภูมิและระยะเวลาในการให้ความร้อน  สภาวะการเก็บรักษา ค่าความเป็นกรด-
ด่าง ชนิดของเกสรดอกไม้ (Alvarez-Suarez et al., 2010) ส้าหรับปริมาณค่ากิจกรรมไดแอสเทสของน้้าผึ้งแต่ละชนิดอยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานของCodex Alimentarius Commission, (2001) ที่ระบุไว้ว่าน้้าผึ้งจะต้องมีค่ากิจกรรมไดแอสเทสไม่น้อยกว่า 
3 Gothe scaleAlvarez-Suarez et al (2010) กล่าวว่าสาเหตุที่ท้าให้ค่ากิจกรรมไดแอสเทสของน้้าผึ้งแต่ละชนิดแตกต่างกัน
ขึ้นอยู่กับลักษณะทางภูมิศาสตร์แหล่งและชนิดของเกสรดอกไม้ 
 จากการศึกษาปริมาณฟีนอลิกของน้้าผึ้งทั้ง 3 ชนิดสอดคล้องกับการศึกษาของ Alves et al. (2013); Baltrusaitytè 
et al. (2007) พบความสัมพันธ์ของฟีนอลิกกับการต้านอนุมูลอิสระมีความสัมพันธ์กัน เนื่องจากสารประกอบฟีนอลิกเป็น
องค์ประกอบหลักที่มีผลต่อการต้านอนุมูลอิสระโดยปริมาณฟีนอลิกสูงส่งผลให้กิจกรรมการต้านทานอนุมูลอิสระสูงเช่นกัน  
น้้าผึ้งจากดอกสาบเสือให้ค่าปริมาณฟลาโวนอยด์และการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า น้้าผึ้งจากดอกล้าไยและลิ้นจี่ สอดคล้องกับ
การศึกษาของ Baltrusaitytè, Venskutonis and Čeksteryte (2007) พบว่าน้้าผึ้งจากแหล่งของพืชสมุนไพรมีค่าต้านทาน
อนุมูลอิสระที่สูงกว่าน้้าผึ้งจากดอกไม้  ดังนั้นจึงเป็นการยืนยันว่าองค์ประกอบที่ท้าให้สารประกอบฟีนอลิกและค่าการต้าน
อนุมูลอิสระของน้้าผึ้งแตกต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดของเกสรดอกไม้ (Alvarez-Suarez et al., 2010) 

สรุปผลการทดลอง 

 น้้าผึ้งจากดอกสาบเสือ ดอกล้าไยและดอกลิ้นจี่ มีสมบัติทางเคมีและการต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกัน โดยน้้าผึ้งดอก
ลิ้นจี่มีปริมาณน้้าตาลรีดิวส์สูงที่สุด รองลงมาคือน้้าผึ้งดอกล้าไยและน้้าผึ้งดอกสาบเสือ ตามล้าดับ น้้าผึ้งดอกล้าไยมีค่ากิจกรรม
ไดแอสเทส และไฮดรอกซีเมทิลเฟอร์ฟิวรัสอยู่ในมาตรฐานที่ก้าหนด น้้าผึ้งดอกสาบเสือให้ปริมาณฟลาโวนอยด์และกิจกรรม
การต้านอนุมูลอิสระสูงสุด 
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