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ชนิดเดียว (unique uniflora honey) จากสมุนไพรพืชหอม 
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บทคัดย่อ 

 ประเทศไทยมีความเหมาะสมทุกด้านในการเลี้ยงผึ้งเพ่ือผลิตน้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะ เนื่องจากมีความ
หลากหลายของชนิดผึ้งพ้ืนเมือง ซึ่งมีถึง 4 ชนิด คือ ผึ้งโพรง (Apis cerana) ผึ้งหลวง (Apis dorsata) ผึ้งมิ้ม 
(Apis florea) และผึ้งมิ้มเล็ก (Apis andreniformis) โดยเฉพาะผึ้งมิ้มเป็นแมลงผสมเกสรที่มีประสิทธิภาพสูง 
สามารถปรับตัวได้ดี มีโรคและศัตรูธรรมชาติน้อย รวมทั้งมีความหลากหลายของพรรณไม้ในป่าเขตร้อนและ
สมุนไพรพืชหอมที่ส่งผลให้ความหลากหลายของสารชีวภาพมีสูง สมุนไพรพืชหอมเป็นอาหารของผึ้งโดยเป็น
แหล่งให้น้้าหวานและเกสร มีสรรพคุณทางยาในด้านการบ้ารุงหัวใจ บ้ารุงโลหิต แก้ท้องเสีย ปวดหัว เจ็บคอ 
ขับเสมหะ และมีกลิ่นหอมที่มีเอกลักษณ์เฉพาะชนิด การวิจัยในเรื่องน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรชนิดต่างๆมีรายงาน
ก่อนหน้านี้ แต่ยังไม่มีรายงานการวิจัยของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรพืชหอม อันได้แก่ ดอกดาวกระจาย ดอกเสี้ยว 
ดอกพิกุล ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ
ของน้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะจากดอกไม้สมุนไพรพืชหอมของไทย 3 ชนิด ได้แก่ น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้ง
ดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล ซึ่งจะเป็นการพัฒนาคุณค่าที่แตกต่างของน้้าผึ้งไทย ความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ ทั้ง
ทางด้านรสชาติ กลิ่นและคุณค่าทางยาเพ่ือให้เหมาะกับการบริโภคในฐานะอาหารเสริมสุขภาพ ผลการศึกษา
ในงานวิจัยนี้พบว่าน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจากดอกดาวกระจายมีปริมาณฟีโนลิก ฟลาโวนอยด์ กรดแอสคอร์บิก 
และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ (DPPH FRAP AEAC) สูงกว่าน้้าผึ้งจากดอกเสี้ยว และดอกพิกุล ตามล้าดับ เมื่อ
เปรียบเทียบคุณสมบัติดังกล่าวของน้้าผึ้งดอกดาวกระจายกับน้้าผึ้งมานูก้า (นิวซีแลนด์) พบว่า น้้าผึ้งดอก
ดาวกระจายมีปริมาณฟีโนลิก ฟลาโวนอยด์ กรดแอสคอร์บิก และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ (DPPH FRAP 
AEAC) สูงกว่าน้้าผึ้งมานูก้า (นิวซีแลนด์) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าน้้าผึ้งดอกดาวกระจายของไทยมีคุณสมบัติในการ
ต้านอนุมูลอิสระไม่แพ้น้้าผึ้งดอกมานูก้าท่ีมีชื่อเสียงจากต่างประเทศ 
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The Physicochemical Characteristics and Biologically Active Compounds of 
Unique Unifloral Honey from Aromatic Plants 

1Kanteera Soontharapirakkul, 1 Orawan Duangpakdee, 1 Preecha Rod-im 

 

Abstract 

 Thailand is suitable for beekeeping and honey production in every aspect due to the 
diversity of the native bee species (Apis cerana, Apis dorsata, Apis florea, Apis 
andreniformis). Especially A. florea, a highly effective pollinator, are well adapted to the 
local environmental conditions. There are few diseases and natural enemies. In addition, a 
variety of plants in tropical forests and aromatic plants, resulting in a high variety of 
biological substances. Aromatic plants are the food of bees by providing nectar and pollen 
and have medicinal properties in nourishing the heart, nourishing the blood, resolving 
diarrhea, headache, sore throat. The research on various honeys have previously been 
reported but there are no research report of Bidens honey, Bauhinia honey and Mimusops 
honey. Therefore, the objective of this research is to study the physicochemical 
characteristics and biologically active compounds of unique unifloral honey from 3 aromatic 
plants (Bidens bipinnata L., Bauhinia saccocalyx Pierre, Mimusops elengi L.) which will 
develop the different values of Thai honey in terms of uniqueness in taste, aroma, and 
medicinal value. There will be suitable for consumption as a health food supplement. The 
results indicated that Bidens honey showed the highest total phenolics, total flavonoid, 
ascorbic acid, 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging activity (DPPH), ferric reducing 
antioxidant potential (FRAP) and ascorbic acid equivalent antioxidant content (AEAC) 
followed by Bauhinia honey and Mimusops honey, respectively. When comparing the 
properties of Bidens honey with those of Manuka honey (New Zealand), the results show 
that total phenolics, total flavonoid, ascorbic acid, DPPH, FRAP and AEAC of Bidens honey is 
higher than Manuka honey. Therefore, Bidens honey is of excellent quality and a 
prospective source of antioxidants, which is no different from the famous Manuka honey 
from foreign countries. 

 

Keywords : Honey, Antioxidant, Aromatic Plants, Physicochemical characteristics, Biologically 
active compounds  
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บทที่ 1 บทน า 
(Introduction) 

 
1.1 ความส าคัญและที่มาของปัญหาที่ท าการวิจัย 
 น้้าผึ้ง (Honey) เป็นผลิตผลทางการเกษตรที่ได้จากน้้าหวานจากเกสรดอกไม้และจากแหล่งน้้าหวาน
อ่ืนๆที่ผึ้งไปเก็บมาและผ่านขั้นตอนการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีตามธรรมชาติแล้วสะสมไว้ในรังผึ้ง น้้าผึ้งมีสี
เหลืองใสจนถึงน้้าตาลเข้ม ข้นหนืดและมีรสหวาน เนื่องจากน้้าผึ้งมีสรรพคุณทางโภชนาการและทางการแพทย์
เป็นที่ยอมรับ จึงเป็นที่นิยมใช้ในการบริโภคโดยตรง และยังใช้เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์จ าก
อุตสาหกรรมยา อาหารและเครื่องส้าอาง 
 ทั้งนี้หากผึ้งเก็บน้้าหวานจากพืชอาหารที่มีสมบัติเป็นพืชสมุนไพรจะท้าให้น้้าผึ้งที่ได้มีคุณสมบัติเป็น
สมุนไพรไปด้วย เช่น น้้าผึ้งมานูก้า (Manuka honey) จากดอกมานูก้า (Leptospermum scoparium) ซึ่ง
เป็นพืชสมุนไพรของประเทศนิวซีแลนด์ที่มีฤทธิ์ต่อต้านจุลินทรีย์ที่คุณภาพสูงมากเป็นพิเศษเมื่อเทียบกับน้้าผึ้ง
ชนิด อ่ืน เนื่องจากมีองค์ประกอบของสารกลุ่มฟลาโวนอยด์  ( flavonoids) และฟีนอลิก (phenolic 
compounds) ที่เรียกว่า methyglyoxal น้้าผึ้งจากต้นยูคาลิปตัส (eucalyptus honey) มีคุณสมบัติในด้าน
การต่อต้านการอักเสบ บรรเทาอาการไอ มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค น้้าผึ้งเกสรดอกล้าไยจากไทยเป็นที่
นิยมมากในกลุ่มชาวจีนเพราะเชื่อว่ามีคุณสมบัติในลักษณะของการเป็นยาบ้ารุงกาลัง โดยน้้าผึ้งจากดอกไม้ต่าง
ชนิดกันยังมีองค์ประกอบและคุณค่าทางยาที่เฉพาะแตกต่างกันไปด้วย ตามคุณลักษณะของพืชชนิดนั้ น 
คุณสมบัติพิเศษที่เพ่ิมขึ้นมาท้าให้น้้าผึ้งเหล่านี้มีมูลค่าในท้องตลาดสูงกว่าน้้าผึ้งปกติ เช่น สูงกว่าถึง 2 เท่าใน
น้้าผึ้งจากยูคาลิปตัส และสูงถึง 10 เท่าในน้้าผึ้งมานูกา นอกจากนี้ น้้าผึ้งที่ผลิตจากเกสรดอกไม้ชนิดเดียว 
(mono/unifloral honey) ยังเป็นที่นิยมและจ้าหน่ายได้ราคาสูงกว่าน้้าผึ้งที่ผลิตจากเกสรดอกไม้หลายชนิด 
(multi/polyfloral honey) เพราะเป็นน้้าผึ้งที่มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่เฉพาะตัวด้านรส กลิ่น สี ซึ่ง
มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคและราคาจาหน่ายด้วย 
 ประเทศไทยมีความเหมาะสมทุกด้านในการเลี้ยงผึ้งเพ่ือผลิตน้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะ เนื่องจากมีความ
หลากหลายของชนิดผึ้งพ้ืนเมืองที่สามารถผลิตน้้าผึ้ง ความหลากหลายของพรรณไม้ในป่าเขตร้อนส่งผลให้
ความหลากหลายของสารชีวภาพมีสูง คุณสมบัติของน้้าผึ้งไทยจึงมีความโดดเด่นด้านกลิ่นและรสชาติตามพ้ืนที่
และมีคุณสมบัติในการเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สูงด้วยกว่าร้อยละ 50 ของพืชสมุนไพรไทยเป็นอาหาร
ของผึ้งโดยเป็นแหล่งให้น้้าหวานและเกสร พืชในกลุ่มนี้ยังรวมไปถึงสมุนไพรพืชหอมที่เป็นพืชอาหารผึ้งอีกกว่า
ร้อยชนิด มีสรรพคุณทางยาในด้านการบ้ารุงหัวใจ บ้ารุงโลหิต แก้ท้องเสีย ปวดหัว เจ็บคอ ขับเสมหะ และมี
กลิ่นหอมที่มีเอกลักษณ์เฉพาะชนิด ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ
และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะจากดอกไม้สมุนไพรพืชหอมของไทย ซึ่งจะเป็นการ
พัฒนาคุณค่าที่แตกต่างของน้้าผึ้งไทย ความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ ทั้งทางด้านรสชาติ กลิ่นและคุณค่าทางยา
เพ่ือให้เหมาะกับการบริโภคในฐานะอาหารเสริมสุขภาพและสร้างมูลค่าเพ่ิมของน้้าผึ้งในท้องตลาดทั้งในและ
ต่างประเทศ พร้อมทั้งสร้างความเชื่อมั่นให้แก่ผู้บริโภคโดยท้าวิจัยรองรับเพ่ือก้าหนดคุณภาพของผลิตภัณฑ์
น้้าผึ้งที่ได้ทั้งทางด้านคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพให้มีมาตรฐานในระดับสากล 
เพ่ือผลักดันผลิตภัณฑ์น้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะจากพืชหอมของไทยและยกระดับสู่มาตรฐานตลาดสากลและ
แข่งขันได ้
 



2 
 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
 1.2.1 เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะจากสมุนไพรพืชหอม 
 1.2.2 เพือ่ศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะจากสมุนไพรพืชหอม 
 
1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัยและวิธีการด าเนินการวิจัยโดยสรุป 
 โครงการวิจัยนี้ท้าการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้้าผึ้ง
เอกลักษณ์เฉพาะดอกไม้ชนิดเดียว (unique uniflora honey) จากสมุนไพรพืชหอม 3 ชนิด คือ ดาวกระจาย 
เสี้ยว พิกุล โดยพืชทั้งหมดนี้มีดอกและเกสรที่มีกลิ่นหอมโดดเด่น ทั้งมีคุณสมบัติเป็นยาหอม บ้ารุงหัวใจ เป็นยา
ขับเสมหะ บ้ารุงโลหิต แก้ร้อนในกระสับกระส่าย แก้ลมกองละเอียด ซึ่งท้าให้หน้ามืดวิงเวียนใจสั่น อ่อนเพลีย 
หัวใจหวิว ชูก้าลัง 
      1.3.1 สถานที่เก็บตัวอย่างน้้าผึ้ง คือ ระบบนิเวศธรรมชาติและ/หรือระบบนิเวศเกษตรกรรมที่มีดอกไม้
สมุนไพรพืชหอมในชุมชนตัวแทนเขตพ้ืนที่ อ. โพธาราม อ.บ้านโป่ง อ. จอมบึง และ อ. สวนผึ้ง จ. ราชบุรี 
      1.3.2 ตลอดการเลี้ยงจะไม่มีการใช้สารเคมีหรือให้น้้าตาลและเกสรเสริม เพ่ือยึดหลักความยั่งยืน อีก
ทั้งให้เกษตรกรมีส่วนร่วมในการเลี้ยงและเก็บผลผลิต (Participatory Technology Development) เพ่ือปู
พ้ืนไปสู่การน้าไปปฏิบัติจริงในอนาคต 
      1.3.3 ตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้้าผึ้ง 
 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  
      1.4.1 ได้ทราบถึงคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากน้าผึ้งสมุนไพรพืชหอม 
      1.4.2 ได้งานวิจัยสู่การพัฒนายาและผลิตภัณฑ์ชีวภาพอ่ืนๆ 
      1.4.3 ได้น้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะจากดอกไม้สมุนไพรพืชหอมที่เป็นอาหารเสริมสุขภาพ 
      1.4.4 เพ่ิมมูลค่าให้แก่น้้าผึ้งที่ผลิตและส่งเสริมการพัฒนาน้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะจากดอกไม้สมุนไพร
พืชหอมสู่ตลาดในประเทศและนอกประเทศ 
 
1.5 ทฤษฎี สมมุติฐานและกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 
      แนวคิดของโครงการคือ การท้าการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของ
น้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะดอกไม้ชนิดเดียว (unique uniflora honey) จากสมุนไพรพืชหอม 3 ชนิด คือ 
ดาวกระจาย เสี้ยว พิกุล โดยเป็นน้้าผึ้งที่ได้จากผึ้งมิ้ม ซึ่งเป็นผึ้งป่าในธรรมชาติของประเทศไทย ผลการวิจัยจะ
เป็นประโยชน์อย่างมากต่อพัฒนาส่งเสริมการผลิตน้้าผึ้งจากดอกไม้สมุนไพรพืชหอม เพ่ือพัฒนาคุณค่าที่
แตกต่างของน้้าผึ้งไทย ความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ สร้างมูลค่าเพ่ิมและความเชื่อมั่นให้แก่ผู้บริโภคน้้าผึ้ง
เอกลักษณ์เฉพาะ 
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บทที่ 2 การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ที่เกี่ยวข้อง  
(Literature Review) 

 
2.1 ชีววิทยาของผึ้งม้ิมและการเลี้ยงเพื่อผลิตน้ าผ้ึง 
      ผึ้งมิ้ม (Apis florea) เป็นผึ้งขนาดเล็ก สร้างรวงรังแบบชั้นเดียว ขนาดความกว้างประมาณ 20 -- 30 
ซม. ยาวประมาณ 50 ซม. (Crane, 1990) บนกิ่งก้านของต้นไม้ขนาดเล็ก ไม้พุ่ม ผึ้งมิ้มเป็นผึ้งที่พบได้ง่ายและ
มีจ้านวนมากในประเทศไทย แม้แต่ในเขตชุมชนที่มีต้นไม้น้อย ก็ยังพบผึ้งมิ้มท้ารังตามอาคารบ้านเรือนหรือ
สิ่งก่อสร้างที่มนุษย์สร้างขึ้น (Rinderer et al., 1996) จากการที่ผึ้งมิ้มเป็นแมลงผสมเกสรประสิทธิภาพสูงและ
แพร่กระจายอยู่ในสภาวะแวดล้อมหลากหลาย ผึ้งมิ้มจึงมีบทบาทส้าคัญต่อความหลากหลายของระบบนิเวศ
มาก เนื่องจากมีการปรับตัวได้ดีมาก และสามารถพบได้ในแทบทุกสภาพพ้ืนที่ของประเทศไทย (อรวรรณ ดวง
ภักดีและคณะ, 2546) เหมาะกับการเลี้ยงในประเทศไทยที่สภาพธรรมชาติมีดอกไม้ไม่มากนัก (Nakamura et 
al., 1991) และสามารถเลี้ยงแบบไม่มีการเคลื่อนย้ายตามแหล่งอาหารได้ สามารถจ้ากัดการเก็บอาหารให้อยู่
ในวงแคบได้ จึงเหมาะสาหรับการเลี้ยงเพ่ือผลิตน้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะจากดอกไม้ชนิดเดียว (Unifloral 
honey) ผึ้งมิ้มสามารถปรับตัวได้ดี มีโรคและศัตรูธรรมชาติน้อย ทนทานต่อการเปลี่ยนแปลงสภาวะอากาศ
และการรบกวนได้ดี (Tirgari et al., 1969) จึงลดปัญหาการใช้ยาฆ่าแมลงและสารปฏิชีวนะในกระบวนการ
เลี้ยงผึ้ง น้้าผึ้งที่ได้จึงไม่มีสารตกค้าง 
 

 
 

ภาพที่ 2.1 ผึ้งมิ้ม (Apis florea) 
 

      ตลาดน้้าผึ้งในประเทศไทยมาจาก ก. ผึ้งเลี้ยง คือ ผึ้งพันธุ์และผึ้งโพรง และ ข. ผึ้งป่า คือ ผึ้งมิ้มและผึ้ง
หลวง น้้าผึ้งป่าคือน้าผึ้งที่เก็บได้จากธรรมชาติ ปัจจุบันผึ้งหลวงมีการเลี้ยงได้บ้างในประเทศเวียดนาม แต่
เนื่องจากเป็นผึ้งขนาดใหญ่ค่อนข้างดุร้าย ในเมืองไทยจึงยังไม่มีเกษตรกรน้ามาประยุกเลี้ยงในเชิงเศรษฐกิจ 
ส้าหรับการเก็บน้้าผึ้งจากผึ้งมิ้ม เกษตรกรจะไปตีรังผึ้งที่มีในธรรมชาติและน้าทั้งรังมาขายเป็นน้้าผึ้งป่า น้้าผึ้ง
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จากผึ้งมิ้มเป็นที่นิยมบริโภค แต่ยังไม่มีการตีเป็นมูลค่าชัดเจนเนื่องจากมีการขายให้เฉพาะกับนักท่ องเที่ยวที่
เดินทางไปยังพ้ืนที่ธรรมชาติ ในตลาดจตุจักร กรุงเทพมหานคร และตลาดสดอ่ืนๆ ในจังหวัดทางภาคเหนือ 
ภาคอีสานและภาคตะวันตกของประเทศไทย มีการขายน้้าผึ้งและตัวอ่อนจากผึ้งมิ้มอย่างกว้างขวาง ในราคารัง
ละ 80-200 บาท ขึ้นอยู่กับขนาดและปริมาณน้้าผึ้งที่สะสมในพ้ืนที่หัวน้้าหวาน (Oldroyd and Wongsiri, 
2006) และในแต่ละปีอาจมีการซื้อขายรังผึ้งมิ้มสูงถึง 1,000,000 รัง (Personal Observation, Orawan 
Duangphakdee) 
 
2.2 น้ าผึ้งและคุณสมบัติ 
      น้้าผึ้งเป็นผลิตผลทางการเกษตรที่ได้จากน้้าหวานของเกสรดอกไม้และจากแหล่งน้้าหวานอ่ืนๆ ที่ผึ้งไป
เก็บมาและผ่านขั้นตอนการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีตามธรรมชาติแล้วสะสมไว้ในรังผึ้ง น้้าผึ้งมีสีเหลืองใสจนถึง
น้้าตาลเข้ม ข้นหนืดและมีรสหวาน (Alimentarius, 2001) คุณลักษณะของน้้าผึ้งขึ้นอยู่กับประเภทของพืช
อาหารในแต่ละท้องถิ่น เนื่องจากน้้าผึ้งมีสรรพคุณทางโภชนาการและทางการแพทย์เป็นที่ยอมรับ จึงเป็นที่
นิยมทั้งในการใช้บริโภคโดยตรง เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์จากอุตสาหกรรมยา อาหารและเครื่องส้าอาง 
      น้้าผึ้งประกอบด้วยสารหลายชนิด ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 82.0% (ซูโครส, ฟรัคโตส, มอลโตส), โปรตีน
0.3%, น้้า 17.0%, แร่ธาตุ 0.7% และวิตามินและสารมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (National Honey Board: 
Honey and Bees, 2003) โปรตีนต่างๆ ในน้้าผึ้งประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จ้า เป็นต่อร่างกายและเอนไซม์ 
เช่น amylase, glucose oxidase และ glutathione S-transferase เป็นต้น (Gunter et al., 2001) น้้าผึ้ง
ที่มาจากดอกไม้ต่างชนิดกัน จะมีความแตกต่างในเรื่องรส กลิ่น สีของน้้าผึ้งและ องค์ประกอบของน้้าตาล
แตกต่างกันไปด้วย เช่น มีสัดส่วนของน้้าตาลกลูโคสและฟรุคโตสไม่เท่ากัน ส่งผลต่อคุณสมบัติในการตกผลึก
ของน้้าผึ้งแต่ละชนิดด้วย 
      น้้าผึ้งยังมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพต่อต้านเชื้อแบคทีเรียได้หลายชนิด เช่น Bacillus anthracis, 
Escherichia coli, Psudomonase aeruginosa และ  Salmonella sp. เป็ นต้น  (Molan, 1992 และ 
1997) น้้าผึ้งมีปริมาณน้้าน้อย เมื่อแบคทีเรียสัมผัสกับน้้าผึ้ง จะท้าให้น้้าผึ้งสามารถดึงน้้าออกจากแบคทีเรีย ท้า
ให้แบคทีเรียไม่สามารถเจริญเติบโตได้ รวมทั้งยังมีเอนไซม์ glucose oxidase ที่สามารถเปลี่ยนกลูโคสให้เป็น
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ซึ่งเป็นสารยับยั้งแบคทีเรียอีกด้วย (White et al., 1963) ในทางการแพทย์สามารถน้า
น้้าผึ้งไปใช้ในการรักษาโรคต่างๆ เช่น ลดการอักเสบของแผล รักษาแผลไฟไหม้ แผลเป็ น (Christy et al., 
2011) นอกจากนี้น้้าผึ้งยังมีสารต้านอนุมูลอิสระเนื่องจากในน้้าผึ้งมีสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ กรดฟี
โนลิก กรดแอสคอร์บิก เอนไซม์คะตะเลส เอนไซม์เปอออกซิเดสและผลผลิตจาก Maillard reactions 
(Gheldof and Engeseth, 2002) Al-Mamarya et al. (2002) ได้เปรียบเทียบฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ
และปริมาณของสารประกอบฟินอลิกของตัวอย่างน้้าผึ้งที่เก็บได้ในประเทศ Yemeni 5 ตัวอย่าง ได้แก่ Acacia 
ehrenbergina (Salam-Tehamah), Acacia edgeworhi (Somar-Hadramout), ZiziphusSpina-christi 
L. (Sidr-Hadramout), ZiziphusSpina-christi L. (Sidr-Taiz) แ ล ะ  Tropical blossom (Marbai-
Hadramout) กับน้้าผึ้งน้าเข้าจ้านวน 4 ตัวอย่าง ได้แก่ น้้าผึ้งจาก American (Tropical blossom -New 
Orleans and Orange source -Florida) น้้าผึ้งจาก Swiss (blossom) และน้้าผึ้งจาก Iranian (Tropical 
blossom) ด้วยวิธีของ Folin-Ciocalteu จากการหาปริมาณสารประกอบฟินอลิก พบว่าน้้าผึ้งตัวอย่างมี
ป ริม าณ รวมของสารป ระกอบ ฟิ น อลิ ก ใน ช่ ว ง 56 .32  –246 .21  mg CE/100  g (mg catechin 
equivalent/100 g honey) นอกจากนี้ยังพบว่าประมาณสี่ถึงห้าตัวอย่างของ Yemeni honey (75.13 – 
246.21 mg CE/100 g) มีองค์ประกอบของสารประกอบฟินอลิกสูงกว่าน้้าผึ้งน้าเข้า (56.32 – 68.59 mg 
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CE/100 g) จากการทดสอบฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ พบว่าเมื่อเพ่ิมความเข้มข้นของสารละลายตัวอย่าง
น้้าผึ้งจาก 50 µl , 100 µl และ 200 µl ท้าให้ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระรวมเพ่ิมขึ้น โดยมีค่าตั้งแต่ 
6.48% ถึง 65.44% และน้้าผึ้ง Acacia ehrenbergina (Salam-Tehamah) มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและ
มีปริมาณสารประกอบฟินอลิกสูงสุด 
      มนตรา ศรีษะแย้ม (2553) ทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical 
scavenging activity โดยน้าน้้าผึ้งไทย 29 ตัวอย่างที่ซื้อจาก จ. เชียงใหม่ แบ่งตามพืชอาหารของผึ้งได้ 9 ชนิด 
คือ ล้าไย (Dimocarpus longan), สาบเสือ (Eupotorium odortum), ลิ้นจี่ (Litchi chinensis), ทานตะวัน 
(Helianthus annuus), นุ่ น  (Ceiba pentandra), ย า งพ า ร า (Hevea brasiliensis), ง า  (Sesamum 
indicum), เงาะ (Nephelium lappaceum) และดอกไม้ป่า (multifloral) พบว่าน้้าผึ้งเงาะมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระมากที่สุดและมีค่า IC50 ในช่วง 4.70 – 6.86 mg/ml ส่วนน้้าผึ้งลิ้นจี่และน้้าผึ้งยางพารามีฤทธิ์ค่อนข้าง
ต่้า โดยน้้าผึ้งลิ้นจี่ให้ค่าโดยเฉลี่ยต่าสุดในช่วง 15.21 – 26.67 mg/ml นอกจากนี้ยังได้ทดสอบหาปริมาณของ
สารประกอบฟินอลิก โดยวิธี  Folin-Ciocalteu พบว่า ตั วอย่างน้้ าผึ้ งเงาะและน้้ าผึ้ งนุ่ น ให้ปริมาณ
สารประกอบฟินอลิกที่สูงมากอยู่ในช่วง 913.85 – 1,406.93 และ 788.74 – 1,171 mg GA/kg (mg gallic 
acid equivalent/1 kg honey) ตามล้าดับ 
 
2.3 น้ าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะจากพืชชนิดเดียว (Unique Unifloral Honey) 
      ประเทศไทยมีความเหมาะสมทุกด้านในการเลี้ยงผึ้งเพ่ือผลิตน้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะ เนื่องจากมีความ
หลากหลายของชนิดผึ้งพ้ืนเมือง ซึ่งมีถึง 4 ชนิด คือ ผึ้งโพรง (Apis cerana) ผึ้งหลวง (Apis dorsata) ผึ้งมิ้ม 
(Apis florea) และผึ้งมิ้มเล็ก (Apis andreniformis) มีความหลากหลายของพรรณไม้ในป่าเขตร้อนส่งผลให้
ความหลากหลายของสารชีวภาพมีสูง โดยมีรายงานพืชสมุนไพรไทยทั้งหมดประมาณ 1,200 ชนิด ที่ใช้ท้าเป็น
ยา รักษาโรค โดยใช้ส่วนต่างๆของพืชชนิดเดียว หรือหลายๆ ชนิดพร้อมกัน (โครงการสารานุกรมไทยส้าหรับ
เยาวชน, 2551) ดอกจากสมุนไพรพืชหอมหลายชนิดในประเทศไทย ก็ใช้รับประทานทั้งในรูปแบบอาหารและ
ยา เนื่องจากให้คุณค่าทางสารอาหารสูง บ้ารุงร่างกายและยารักษาโรค ดอกของพืชหอมหลายชนิดมีสารต้าน
แบคทีเรียก่อโรคทางเดินอาหาร (Boonyaprapatsara, 2000; Vachirasup, 1995) และมีสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพด้านการต้านอนุมูลอิสระสูงด้วย เช่น สารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ ( flavonoids) สารส้าคัญที่พบในสารภี
และพิกุล (ก่องกานดา ชยามฤตและลีนา ผู้พัฒนพงศ์, 2544) แพว (Lopez et al., 2006) และเสี้ยวแดง (พม
มะวง ชาลีกาบแก้ว, 2551) สารเควอซิทิน (quercetin) สารส้าคัญที่พบในบัวหลวง (Ling et al., 2005) และ
สารกลุ่มแทนนิน (tannin) ที่พบในบุนนาคและสมอไทย (ก่องกานดา ชยามฤตและลีนา ผู้พัฒนพงศ์ , 2544) 
นอกจากนี้ยังพบว่าเกสรจากดอกบัวหลวง บุนนาค สารภี และสมอไทย มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง พิเศษและมี
สารต้านแซนทีนออกซิเดสสาเหตุของโรคเก๊าได้ด้วย (อ้อมใจ แต้เจริญวิริยะกุลและคณะ, 2554) ในจ้านวนนี้
กว่าร้อยละ 50 ของพืชสมุนไพรไทยเป็นอาหารของผึ้งโดยเป็นแหล่งให้น้้าหวานและเกสร และมีสมุนไพรพืช
หอมที่เป็นพืชอาหารผึ้งอีกกว่าร้อยชนิด มีสรรพคุณทางยาในด้านการบ้ารุงหัวใจ บ้ารุงโลหิต แก้ท้องเสีย ปวด
หัว เจ็บคอ ขับเสมหะ และมีกลิ่นหอมที่มีเอกลักษณ์เฉพาะชนิด (ก่องกานดา ชยามฤตและลีนา ผู้พัฒนพงศ์ , 
2544) น้้าผึ้งที่ได้จากดอกไม้เหล่านี้จึงมีความโดดเด่นด้านกลิ่นและรสชาติตามพ้ืนที่และมีคุณสมบัติในการเป็น
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สูงด้วย 
      องค์ประกอบของน้้าผึ้งจะขึ้นกับดอกไม้ (แหล่งอาหาร) สภาพอากาศ สภาวะแวดล้อมของการเลี้ยง 
ฯลฯ (Anklam, 1988; Azeredo et al., 2003) ซึ่งปัจจัยต่างๆ เหล่านี้ส่งผลให้สี รสชาติ คุณสมบัติการต้าน
อนุมูลอิสระและคุณสมบัติยับยั้งแบคทีเรียของน้้าผึ้งแต่ละชนิดมีความแตกต่างกัน พืชสมุนไพรหลายชนิด
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สามารถผลิตเมแทบอไลท์ทุติยภูมิที่มีคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและยับยั้งแบคทีเรีย และเมแทบอไลท์ทุติย
ภูมิมีคุณสมบัติเฉพาะที่มีวิวัฒนาการคู่มากับแมลงผสมเกสร เช่น กาแฟหรือพืชตระกูลส้ม ซึ่งมีปริมาณคาเฟอีน 
0.003--0.253 มิลลิโมลาร์ (Wright et al. 2013) ในน้้าหวานจากดอก และเมื่อผึ้งเก็บน้้าหวานจากดอกไม้
เหล่านี้ น้้าผึ้งที่ได้จะมีองค์ประกอบของคาเฟอีน ซึ่งพบว่าช่วยในการกระตุ้นระบบสมองของผึ้งให้มีความจ้าที่ดี
ขึ้นเพ่ือให้ผึ้งดังกล่าวสามารถจดจ้าต้าแหน่งแหล่งอาหารและบินกลับไปเก็บน้้าหวานที่ต้นเดิมได้ (Wright et 
al. 2013) น้้าผึ้งที่ได้จากดอกไม้พืชสมุนไพรมักจะมีคุณสมบัติเป็นสมุนไพรด้วย และหากเป็นน้้าผึ้งที่ผลิตจาก
เกสรดอกไม้ชนิดเดียว (mono/unifloral honey) จะมีคุณสมบัติทางยา รสชาติและคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสที่เฉพาะตัวเฉพาะชนิดของดอกไม้นั้น ด้วย เรียกว่า น้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะ เช่น น้้าผึ้งมานูก้า (Manuka 
honey) จากดอกมานูก้า (Leptospermum scoparium) ซึ่งเป็นพืชสมุนไพรของประเทศนิวซีแลนด์ทมีฤทธิ์
ต้านจุลินทรีย์สูงมากเป็นพิเศษเมื่อเทียบกับน้้าผึ้งชนิดอ่ืน (Alnaimat et al., 2013) งานวิจัยหลายชิ้นได้
วิเคราะห์และตรวจสอบว่าประสิทธิ์ภาพของต้านจุลินทรีย์ดังกล่าวไม่ได้ขึ้นกับความเป็นกรด การมีน้้าน้อย หรือ
การสะสมของโฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (Weston, 2000) แต่ได้มาจากสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ (flavonoids) 
และ ฟีนอลิก (Phenolic compounds) โดยเฉพาะสาร methyglyoxal (Windsor et al., 2012) น้้าผึ้งจาก
ต้นยูคาลิปตัส (eucalyptus honey) มีคุณสมบัติในด้านการต่อต้านการอักเสบ ลดการหดเกร็งของกล้ามเนื้อ
เรียบและล้าใส้ บรรเทาอาการไอ มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค และมีฤทธิ์ดับกลิ่นเหงื่อได้ด้วย (Martos et. 
Al., 2000) น้้าผึ้งเกสรดอกล้าไยจากไทยเป็นที่นิยมมากในกลุ่มชาวจีนเพราะเชื่อว่ามีคุณสมบัติในลักษณะของ
การเป็นยาบ้ารุงก้าลัง ทั้งนี้น้้าผึ้งจากดอกไม้ต่างชนิดกันยังมีองค์ประกอบของคุณค่าทางยาที่เฉพาะแตกต่างกัน
ไปด้วย ตามคุณลักษณะของพืชชนิดนั้น คุณสมบัติพิเศษเหล่านี้มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคและราคา
จ้าหน่ายน้้าผึ้ง (Bogdanov and Martin, 2002) น้้าผึ้งเอกลักษณ์เฉพาะจึงเป็นที่นิยมและจ้าหน่ายได้ราคาสูง
กว่าน้้าผึ้งที่ผลิตจากเกสรดอกไม้หลายชนิด (multi/polyfloral honey) เช่น สูงถึง 2 เท่าในน้้าผึ้งจากยูคา
ลิปตัส และสูงถึง 10 เท่าในน้้าผึ้งมานูกา้ 
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บทที่ 3 วิธีด าเนินการวิจัย  
(Materials and Method) 

 
3.1 น้ าผึ้งที่ใช้ในการวิจัย 
      น้้าผึ้งที่ใช้ในการวิจัยได้มาจากผึ้งมิ้ม (Apis florea) ซึ่งผลิตน้้าผึ้งจากเกสรและน้้าหวานของดอกไม้
สมุนไพรพืชหอม 3 ชนิด คือ ดอกดาวกระจาย ดอกเสี้ยว ดอกพิกุล (ในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรี) โดยมีน้้าผึ้งดอก
มานูก้า (นิวซีแลนด์) เป็นตัวเปรียบเทียบ 
 
3.2 ชนิดของดอกไม้สมุนไพรพืชหอมที่จะใช้ผลิตน้ าผ้ึง 
ก. ดอกดาวกระจาย Bidens bipinnata L. 
ลักษณะท่ัวไป 
 เป็นไม้ล้มลุก ล้าต้นตั้งตรง ความสูงของล้าต้นประมาณ 25-85 เซนติเมตร ดอกดาวกระจายเป็นดอกสี
เหลืองสด มี 5 แฉก เมื่อเวลาที่ดอกบานจะมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 6-10 มิลลิเมตร ก้านดอกยาว
ประมาณ 1.8-8.5 เซนติเมตร ออกดอกตลอดทั้งปี เมื่อดอกดาวกระจายบาน จะบานได้นานหลายวัน 
ประมาณ 2-3 สัปดาห์ จากนั้นก็จะร่วงและติดเมล็ด แล้วจะมีการทยอยออกดอกชุดใหม่เรื่อยๆ 
สมบัติทางยาของล าต้นและใบ: ส่วนล้าต้นใช้เป็นยาดับร้อนถอนพิษไข้ ฟอกโลหิต แก้ระบบทางเดินหายใจติด
เชื้อ ส่วนใบใช้เป็นยาแก้ท้องร่วงท้องเสีย รักษาบาดแผล 
ชนิดอาหารที่ให้ผึ้ง: ให้น้้าหวาน เป็นอาหารผึ้งระดับดีมากทั้งคุณภาพและปริมาณ  
 

 
 

ภาพที่ 3.1 ดอกดาวกระจาย (Bidens bipinnata L.) 
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ข. ดอกเสี้ยว Bauhinia saccocalyx Pierre 
ลักษณะท่ัวไป 
 เป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็ก แตกกิ่งก้านเป็นพุ่มเตี้ย ความสูงของล้าต้นประมาณ 10 เมตร ดอกมีสีขาว มี
กลีบดอก 5 กลีบ ดอกมีกลิ่นหอมอ่อนๆ ออกดอกช่วงเดือนเมษายนถึงเดือนพฤษภาคม 
สมบัติทางยาของใบ: ส่วนใบน้าไปใช้ต้มน้้าดื่มเพ่ือฟอกเลือดท้าเลือดไหลเวียนดีขึ้น แก้ท้องผูก ขับปัสสาวะ 
ชนิดอาหารที่ให้ผึ้ง: ให้น้้าหวาน เป็นอาหารผึ้งระดับดีมากทั้งคุณภาพและปริมาณ 
 

 
 

ภาพที่ 3.2 ดอกเสี้ยว (Bauhinia saccocalyx Pierre) 
 
ค. ดอกพิกุล Mimusops elengi L. 
ลักษณะท่ัวไป 
      เป็นไม้ต้นขนาดกลาง เรือนยอดแน่นทึบ เปลือกต้นสีน้้าตาลเทา มีรอยแตกระแหงตามแนวยาว ใบ
เป็นใบเดี่ยวเรียงกันแบบสลับ ลักษณะใบมนเป็นรูปไข่ หรือรูปไข่แกมหอก มีขนาดกว้าง 2-5 เซนติเมตร ยาว 
5-10 เซนติเมตร ดอกเกิดเป็นกระจุกตามง่ามใบและตามยอด มีสีขาวปนเหลือง กลีบรองดอกมี 8 กลีบ เรียง
เป็น 2 วงๆละ 8 แฉก ดอกบานมีกลิ่นหอม ผลรูปไข่กลมถึงรี ภายในมีเมล็ดเดียว ออกดอกตลอดปี 
สมบัติทางยาของดอกและเกสร: ดอกสด ท้ายาหอม ยานัตถุ์ ใช้แต่งกลิ่นเครื่องสาอาง แก้ท้องเสีย ดอกแห้ง 
เป็นยาบ้ารุงหัวใจ ปวดหัว เจ็บคอ ขับเสมหะ 
ชนิดอาหารที่ให้ผึ้ง: ให้เกสรและน้้าหวาน เป็นอาหารผึ้งระดับดีมากทั้งคุณภาพและปริมาณ  
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ภาพที่ 3.3 ดอกพิกุล (Mimusops elengi L.) 
 

ง. ดอกมานูก้า Leptospermum scoparium 
ลักษณะท่ัวไป 
 เป็นพืชพ้ืนถิ่นของประเทศนิวซีแลนด์ที่มีลักษณะเป็นพุ่ม ความสูงของล้าต้นประมาณ 4 เมตร ดอก
มานูก้าป่าส่วนใหญ่จะมีสีขาว มีกลีบ 5 แฉก แม้ต้นมานูก้าป่าจะไม่ค่อยเป็นที่นิยมปลูกเป็นพืชดอกในประเทศ
นิวซีแลนด์ แต่ด้วยความที่ดอกมานูก้ามีความหลากหลายทางด้านสีสันตั้งแต่ชมพูไปจนถึงสีม่วงแดงจึงท้าให้
ประเทศอังกฤษนิยมปลูกเพราะดอกมานูก้ามีสีสันสวยงาม 
สมบัติทางยาของใบและเปลือก: ชาวเมารีใช้ใบเพ่ือลดไข้และรักษาโรคทางเดินปัสสาวะ เมื่อน้าใบมานูก้าแช่
ในน้้าร้อนจะให้ไอส้าหรับสูดดมเพ่ือลดอาการหวัด คัดจมูก เปลือกต้นมานูก้ามีการน้ามาบดเพ่ือใช้เป็นยากล่อม
ประสาทและลดอาการท้องร่วง อีกท้ังยังมีการใช้เพ่ือบรรเทาอาการปวดข้อและกล้ามเนื้อ 
ชนิดอาหารที่ให้ผึ้ง: ให้เกสรและน้้าหวาน เป็นอาหารผึ้งระดับดีมากทั้งคุณภาพและปริมาณ 
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ภาพที่ 3.4 ดอกมานูก้า (Leptospermum scoparium) 
(ที่มา https://abcnews.go.com/GMA/Wellness/manuka-honey-trendy-sweetener-

pay/story?id=57008864) 
 
3.3 การวิเคราะห์องค์ประกอบสารเฉพาะตัวในน้ าผ้ึงสมุนไพรด้วยเทคนิค GC-MS 
3.3.1 การเตรียมตัวอย่างน้ าผึ้ง 
      ตัวอย่างน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจ้านวน 9 ตัวอย่าง ถูกเตรียมโดยวิธี solid phase microextraction 
(SPME) ตัวอย่างน้้าผึ้งปริมาณ 2 กรัม/ตัวอย่าง ถูกดูดซับบนไฟเบอร์ Stable FlexTM 65 µm PDMS/DVB 
(Supelco, USA) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที จากนั้นคายซับที่อุณหภูมิ 220 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
 
3.3.2 การวิเคราะห์องค์ประกอบสารเฉพาะตัวในน้ าผึ้งสมุนไพรด้วยเทคนิค GC-MS 
      น้าตัวอย่างน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่เตรียมไว้มาวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณขององค์ประกอบทางเคมี
ด้ วย เครื่อง gas chromatography-mass spectrophotometer (GC-MS) (รุ่น  GC 7890B/ MS 5977A 
บริษัท Agilent Technologies ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยใช้ column ชนิด HP-5ms Ultra Inert GC 
Column, 30 m, 0.25 mm, 0.25 µm  สภาวะการท้างาน (condition) ของ GC-MS คือ ใช้ helium เป็น 
carrier gas มีอัตราการไหล 1 มิลลิลิตรต่อนาที อุณหภูมิ injector เท่ากับ 220 องศาเซลเซียส โปรแกรม
อุณหภูมิคอลัมน์เริ่มต้น 40 องศาเซลเซียส คงไว้ 5 นาที และเพ่ิมอุณหภูมิจนถึง 150 องศาเซลเซียส ในอัตรา 
3 องศาเซลเซียสต่อนาที และเพ่ิมอุณหภูมิจนถึง 220 องศาเซลเซียส ในอัตรา 20 องศาเซลเซียสต่อนาที คงไว้ 
5 นาที ส่วนอุณหภูมิ detector เท่ากับ 250 องศาเซลเซียส แปลผลโดยเทียบกับ library ของ NIST และ 
Wiley 275 ที่ % quality match ไมต่่้ากว่า 85%  
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3.3.3 การวิเคราะห์ส่วนประกอบหลักเพื่อท าการจัดกลุ่มน้ าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 
      ตัวแปรสารองค์ประกอบในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 38 ตัวที่ได้จากการวิเคราะห์ด้วยเทคนิค GC-MS ถูก
น้ามาวิเคราะห์หาส่วนประกอบหลักที่  1 (PC1) และส่วนประกอบหลักที่  2 (PC2) ด้วยวิธี  Principal 
component analysis (PCA) เพ่ือวิเคราะห์จัดกลุ่มน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร โดยท้าการวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม 
Minitab19 (Minitab, LLC; USA) 
 
3.4 การตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ าผึ้ง 
      คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรถูกน้ามาตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธีการดังนี้ 
3.4.1 การวิเคราะห์หาค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
      เตรียมสารละลายน้้าผึ้ง 10% โดยมวลต่อปริมาตร ในน้้ากลั่น วัดค่าความเป็นกรด – ด่าง ด้วย
เครื่องวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH meter)  
 
3.4.2 ปริมาณความชื้น (Moisture content) 
      วัดป ริม าณ ความชื้ น ใน น้้ าผึ้ งด้ วยหลั กการ  Refractometric method ด้ วย เครื่ อ ง Digital 
refractometer Atago PAL-22S 
 
3.4.3 ปริมาณของแข็งทั้งหมด (Total solids) 
      ปริมาณของแข็งในน้้าผึ้งในหน่วยเปอร์เซ็นต์ (%) สามารถค้านวณหาได้จากสมการ 

ปริมาณของแข็งท้ังหมดในน้้าผึ้ง (%) = 100 – ปริมาณความชื้นในน้้าผึ้ง 
 
3.4.4 ค่าการน าไฟฟ้า (Conductivity) 
      เตรียมสารละลายน้้าผึ้ง 20% โดยมวลต่อปริมาตร ในน้้ากลั่น วัดค่าการน้าไฟฟ้าด้วยเครื่องวัดค่าการ
น้าไฟฟ้า (Conductometer) ในหน่วย mS·cm-1 
 
3.4.5 ปริมาณเถ้า (Ash content) 
      ชั่งน้้าผึ้ง 5 กรัม ลงในถ้วยกระเบื้อง น้าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
6 ชั่วโมง ท้้าให้เย็นในโถดูดความชื้นเป็นเวลา 30-45 นาที ชั่งน้้าหนักแห้งจนน้้าหนักคงที่ ค้านวณปริมาณเถ้า
ดังสมการ                             

%ปริมาณเถ้า = (น้้าหนักเถ้าหลังเผา/ น้้าหนักตัวอย่างก่อนเผา) x 100 
 

3.4.6 ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (Total sugar content) 
      เตรียมสารละลายน้้าผึ้ง 25% โดยมวลต่อปริมาตร ในน้้ากลั่น วัดปริมาณน้้าตาลทั้งหมดในน้้าผึ้งด้วย
หลักการ Refractometric method ด้วยเครื่อง Digital refractometer Atago PAL-3 แสดงค่าปริมาณ
น้้าตาลทั้งหมดในน้้าผึ้งในหน่วยกรัม/ 100 กรัม น้้าผึ้ง 
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3.4.7 ความเข้มสี (Color intensity ABS450) 
      เตรียมสารละลายน้้าผึ้ง 50% โดยมวลต่อปริมาตร ในน้้ากลั่น กรองสารละลายน้้าผึ้งผ่านแผ่นกรอง 
Whatman ขนาด 0.45 ไมครอน วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 450 และ 720 นาโนเมตร ด้วย 
Spectrophotometer ค้านวณหาผลต่างของการดูดกลืนแสงที่สองความยาวคลื่นและแสดงผลในหน่วย mAU 
 
3.4.8 สีของน้ าผึ้ง (Honey color analysis) 
      เตรียมสารละลายน้้าผึ้ง 50% โดยมวลต่อปริมาตร ในน้้ากลั่น กรองสารละลายน้้าผึ้งผ่านแผ่นกรอง 
Whatman ขนาด  0.45 ไมครอน  วัดค่ าการดู ดกลื นแสงที่ ค วามยาวคลื่ น  635 น าโน เมตร ด้ วย 
spectrophotometer ค้านวณหาค่า Pfund ดังสมการ 

Pfund = -38.70 + (371.39xAbs635) 
      จากนั้นน้าค่าที่ได้ไปเทียบระดับสีของน้้าผึ้งซึ่งมี 7 ระดับ ดังภาพที่ 3.5 
 

 
 

ภาพที่ 3.5 ระดับความเข้มสีของน้้าผึ้ง (Pfund scale of honey) 7 ระดบั โดย USDA                                                            

(ที่มา https://www.behonex.vn/en/colour-grading-of-honey.html) 
 
3.5 การตรวจวิเคราะห์สมบัติของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ าผึ้งท่ีได้ 
      คุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรถูกน้ามาตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธีการ
ดังนี้ 
3.5.1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (Total phenolic content) 
 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดถูกวิเคราะห์ด้วยการใช้ Folin-Ciocalteu Reagent โดยน้า
สารละลายน้้าผึ้งความเข้มข้น 0.2 กรัม/มิลลิลิตร ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมเข้ากับสารละลาย Folin-
Ciocalteu Reagent ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 6 นาที จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 
(Na2CO3) เข้มข้นร้อยละ 10 โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมน้้ากลั่นจนมีปริมาตรสุดท้าย 10 
มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 นาที แล้วจึงน้าไปวัดการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 725 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic acid) ความเข้มข้น 
10, 20, 30, 40, 50, 60, 80,100 มิลลิกรัม/ลิตร ในน้้ากลั่น แสดงผลเป็นค่ามิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกใน
ตัวอย่างน้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม (mg gallic acid equivalent/1 kg honey) 

 
3.5.2 ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด (Total flavonoid content) 
       ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดถูกวิเคราะห์ โดยน้าสารละลายน้้าผึ้งความเข้มข้น 0.2 กรัม/มิลลิลิตร 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมลงในน้้ากลั่นปริมาตร 4 มิลลิลิตร จากนั้นผสมเข้ากับสารละลายโซเดียมไนเตรท 
(NaNO2) เข้มข้นร้อยละ 5 โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นเติม
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สารละลายอลูมิเนียมคลอไรด์ (AlCl3) เข้มข้นร้อยละ 10 โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้
เป็นเวลา 6 นาที เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) เข้มข้น 1 โมลาร์ ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เติมน้้า
กลั่นปริมาตร 2.4  มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน แล้วจึงน้าไปวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร 
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของคาทิชิน (catechin) ความเข้มข้น 10, 20, 30, 40, 50, 60, 80,100 
มิลลิกรัม/ลิตร ในน้้ากลั่น แสดงผลเป็นค่ามิลลิกรัมสมมูลของคาทิชินในตัวอย่างน้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม (mg 
catechin equivalent/1 kg honey) 
 
3.5.3 การตรวจวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl (DPPH) 
      ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของน้้าผึ้งถูกวิเคราะห์ โดยน้าสารละลายน้้าผึ้งความเข้มข้น 0.2 กรัม/
มิลลิลิตร ปริมาตร 0.8 มิลลิลิตร เติมลงในสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl ความเข้มข้น 0.024 
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ในเมทานอล ปริมาตร 2.7 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 15 นาที 
น้าไปวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร แล้วจึงค้านวณค่า % radical scavenging activity 
(RSA) ดังสมการ 

DPPH radical scavenging activity (%) = [(A0– A1)/ A0] x 100 
      โดยที่ A0 = ค่าการดูดกลนืแสงควบคุม 
                  A1 = ค่าการดูดกลืนแสงของตวัอย่างน้้าผึ้ง 
      ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระจะแสดงเป็นค่า IC50 ซึ่งคือความเข้มข้นของน้้าผึ้งที่สามารถยับยั้งอนุมูล
อิสระได้ 50%  
 
3.5.4 การตรวจวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี Ferric Reducing Antioxidant Power 
(FRAP) 
      เตรียมสารละลาย FRAP reagent โดยผสมสารละลายอะซิเตทบัฟเฟอร์ (Acetate buffer) ความ
เข้มข้น 300 มิลลิโมลาร์ pH 3.6 สารละลายเฟอริกคลอไรด์ (FeCl3.6H20) ความเข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ และ
สารละลาย TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazine) ความเข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์ จากนั้นน้าสารละลายน้้าผึ้ง
ความเข้มข้น 0.1 กรัม/มิลลิลิตร ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เติมลงในสารละลาย FRAP reagent ปริมาตร 1.5 
มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน บ่มที่อุณหภูมิ 37 ºC เป็นเวลา 4 นาที น้าไปวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 
นาโนเมตร เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของเฟอรัสซัลเฟต (FeSO4.7H2O) ความเข้มข้น 100, 200, 400, 
600, 1000 ไมโครโมล/ลิตร ในน้้ากลั่น แสดงผลเป็นค่าไมโครโมลาร์สมมูลของเฟอรัสในตัวอย่างน้้าผึ้ง 100 
กรัม (µmol Fe2+ equivalent/100 g honey) 
 
3.5.5 การตรวจวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี Ascorbic acid Equivalent Antioxidant 
Capacity (AEAC)  
      ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของน้้าผึ้งถูกวิเคราะห์ โดยน้าสารละลายน้้าผึ้งความเข้มข้น 0.3 กรัม/
มิลลิลิตร ในเมทานอล ปริมาตร 0.75 มิลลิลิตร เติมลงในสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl ความ
เข้มข้น 0.02 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ในเมทานอล ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 15 นาที น้าไปวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน
ของกรดแอสคอร์บิค (L-ascorbic acid) ความเข้มข้น 100, 200, 400, 600, 800, 1000 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 
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ในน้้ากลั่น แสดงผลเป็นค่ามิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอร์บิคในตัวอย่างน้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม (mg ascorbic 
equivalent/1 kg honey) 
 
3.5.6 ปริมาณกรดแอสคอร์บิค (Ascorbic acid content) 
      ปริมาณกรดแอสคอร์บิคถูกวิเคราะห์ โดยน้าน้้าผึ้งปริมาณ 100 มิลลิกรัม ผสมเข้ากับกรดเมทา
ฟอสฟอริก (mataphosphoric acid) เข้มข้นร้อยละ 1 โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้
เป็นเวลา 45 นาที กรองสารละลายผ่านแผ่นกรอง Whatman เบอร์ 4 จากนั้นน้าสารละลายที่กรองได้เติมลง
ในสารละลาย2,6-dichlorophenolindophenol (DCPIP) เข้มข้นร้อยละ 0.005 โดยมวลต่อปริมาตร 
ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน แล้วจึงน้าไปวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแอสคอร์บิค (L-ascorbic acid) ความเข้มข้น 50, 100, 150, 200, 
300, 500 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ในน้้ากลั่น แสดงผลเป็นค่ามิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอร์บิคในตัวอย่าง
น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม (mg ascorbic acid equivalent/1 kg honey) 
 
3.6 การทดสอบสหสัมพันธ์เพียร์สัน (Pearson correlation) ของคุณสมบัติทางเคมีกายภาพกับ
คุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 
      ท้าการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรแสดงคุณสมบัติทางเคมีกายภาพกับคุณสมบัติของสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร (น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้ งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอก
มานูก้า) ซึ่งมีจ้านวน 7 ตัว ได้แก่ total phenolic, total flavonoid, DPPH, FRAP, AEAC, ascorbic acid, 
ABS450 เพ่ือเป็นการทดสอบความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปร โดยท้าการวิเคราะห์ด้วย โปรแกรม Minitab19 
(Minitab, LLC; USA) 
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บทที่ 4 ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
(Results and Discussion) 

 
4.1 การวิเคราะห์องค์ประกอบสารเฉพาะตัวในน้ าผึ้งดอกไม้สมุนไพรด้วยเทคนิคแกสโครมาโทรกราฟฟ
แมสสเปคโทรเมทรี (Gas Chromatograghy/ Mass spectrometry; GC-MS) 
      โครมาโทแกรมของสารองค์ประกอบในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร (น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้งดอกเสี้ยว 
น้้าผึ้งดอกพิกุล) ทีถู่กแยกออกมาในเวลาต่างๆเมื่อวิเคราะห์ด้วยเทคนิค GC-MS แสดงดังภาพที่ 4.1-4.3 
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ภาพที่ 4.1 โครมาโตแกรมของสารองค์ประกอบในน้้าผึ้งดอกดาวกระจายที่ได้จากเครื่อง GC-MS 
 
 
 
 
 

น้ าผึ้งดอกดาวกระจาย 1 

น้ าผึ้งดอกดาวกระจาย 2 

น้ าผึ้งดอกดาวกระจาย 3 
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น้ าผึ้งดอกเสี้ยว 1 

น้ าผึ้งดอกเสี้ยว 2 

น้ าผึ้งดอกเสี้ยว 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.2 โครมาโตแกรมของสารองค์ประกอบในน้้าผึ้งดอกเสี้ยวที่ได้จากเครื่อง GC-MS 
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น้ าผึ้งดอกพิกุล 1 

น้ าผึ้งดอกพิกุล 2 

น้ าผึ้งดอกพิกุล 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.3 โครมาโตแกรมของสารองค์ประกอบในน้้าผึ้งดอกพิกุลที่ได้จากเครื่อง GC-MS 
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4.2 สารองค์ประกอบในน้ าผึ้งดอกไม้สมุนไพร (น้ าผึ้งดอกดาวกระจาย น้ าผึ้งดอกเสี้ยว น้ าผึ้งดอกพิกุล  ที่
ได้จากการวิเคราะห์ด้วยเทคนิค GC-MS    
      จากการวิเคราะห์น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้งดอกเสี้ยว และน้้าผึ้งดอกพิกุล ด้วยเทคนิค GC-MS พบ
สารองค์ประกอบ 38 ชนิด ในน้้าผึ้งซึ่งเป็นสารองค์ประกอบในกลุ่มอะลิแฟติก (aliphatic), อะโรแมติก 
(aromatic), อะไซคลิก (acyclic), ไซคลิก (cyclic), อนุพันธ์ของออกซิเจน (oxygenated derivatives), 
อนุพันธ์ของฟิวแรน (furan derivatives), สารที่มีซัลเฟอร์และไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ (sulfur and 
nitrogen-containing compounds) โดยน้้าผึ้งแต่ละชนิดจะมีสารองค์ประกอบแตกต่างกันดังแสดงในตาราง
ที่ 4.1 นอกจากนี้ยังพบสารองค์ประกอบเฉพาะในน้้าผึ้งดอกดาวกระจาย (12 ชนิด) น้้าผึ้งดอกเสี้ยว (2 ชนิด) 
และน้้าผึ้งดอกพิกุล (8 ชนิด) จากสารองค์ประกอบ 38 ชนิด ดังแสดงในตารางที่ 4.2 โดยสารองค์ประกอบ
เฉพาะในน้้าผึ้งดอกดาวกระจายจะประกอบด้วยสารประกอบในกลุ่มเอสเทอร์ (ester) แอลดีไฮด์ (aldehyde) 
คีโตน (ketone) แอลกอออล์ (alcohol) อนุพันธ์ของฟิวแรน (furan) อนุพันธ์ของไพโรล (pyrrole) อนุพันธ์
ของเบนซิน (benzene) น้้าผึ้งดอกเสี้ยวจะประกอบด้วยสารประกอบในกลุ่มแอลดีไฮด์ (aldehyde) น้้าผึ้ง
ดอกพิกุลจะประกอบด้วยสารประกอบในกลุ่มเอสเทอร์ (ester) แอลดีไฮด์ (aldehyde) แอลกอออล์ 
(alcohol) อนุพันธ์ของแนพทาลีน (naphthalene)  
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ตารางที่ 4.1 สารองค์ประกอบในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร (น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอก
พิกุล) ที่ได้จากการวิเคราะห์ด้วยเทคนิค GC-MS 

สารองค์ประกอบ
น้้าผ้ึงดอก

ดาวกระจาย
น้้าผ้ึงดอก

เส้ียว
น้้าผ้ึง

ดอกพิกุล
มวลโมเลกุล 
(กรัม/ โมล)

สูตรเคมี

1 Furfural X X X 96.08 C5H4O2 

2 2-Acetylfuran X 110.11 C6H6O2

3 Benzaldehyde X X X 106.12 C7H6O 

4 5-Methylfurfural X X X 110.11 C6H6O2

5 Ethyl hexanoate X 144.21 C8H16O2

6 Phenylacetaldehyde X X X 120.15 C8H8O

7 Ethyl 2-furoate X X X 140.14 C7H8O3

8 2-Acetylpyrrole X 109.13 C6H7NO

9 Furan-2,5-dicarbaldehyde X X 124.09 C6H4O3

10 Orcinol X 124.14 C7H8O2

11 Ethyl 2-(5-methyl-5-
vinyltetrahydrofuran-2-yl)propan-2-
yl carbonate

X X X 242.31 C13H22O4

12 nonanal   X 142.24 C9H18O

13 3-(2-Furyl)acrolein X 122.12 C7H6O2

14 2-Phenylethanol X X 122.16 C8H10O 

15 Isophorone X 138.21 C9H14O

16 (2S,2'R,5'S)-Lilac aldehyde          
(Lilac aldehyde C)

X 168.23 C10H16O2

17 Ethyl benzoate X 150.17 C9H10O2

18 (2Z)-2-Benzylidene-butanedioic 
acid diethyl ester

X X 262.3 C15H18O4

19 Ethyl octanoate X 172.26 C10H20O2

20 5-Hydroxymethylfurfural X X 126.11 C6H6O3  
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สารองค์ประกอบ
น้้าผ้ึงดอก

ดาวกระจาย
น้้าผ้ึงดอก

เส้ียว
น้้าผ้ึง

ดอกพิกุล
มวลโมเลกุล 
(กรัม/ โมล)

สูตรเคมี

21 Ethyl phenylacetate X X X 164.2 C10H12O2

22 2-Phenylbutan-1-ol X 150.22 C10H14O

23 2-Propenal, 3-methyl-3-phenyl- X 146.19 C10H10O

24 Ethyl nonanoate X 186.29 C11H22O2

25 Benzeneacetaldehyde, alpha-
ethylidene-

X X X 146.19 C10H10O

26 Ethyl decanoate X 200.32 C12H24O2

27 beta-Ionone X 192.3 C13H20O

28 5-Methyl-2-phenylhex-2-enal X 188.26 C13H16O

29 2,4-Di-tert-butylphenol X X X 206.32 C14H22O

30 Dihydroactinidiolide X 180.24 C11H16O2

31 Diethyl suberate X X X 230.3 C12H22O4

32 1,3-Diisopropylnaphthalene X 212.33 C16H20

33 1,4-Diisopropylnaphthalene X 213.33 C16H20

34 2,6-Diisopropylnaphthalene X 212.33 C16H20

35 Ethyl tetradecanoate X X X 256.42 C16H32O2

36 2-Decenedioic acid, diethyl ester X 256.339 C14H24O4

37 Ethyl laurate X X 228.37 C14H28O2

38 (R)-(-)-14-Methyl-8-hexadecyn-1-ol X 252.4 C17H32O  
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ตารางท่ี 4.2 สารองค์ประกอบเฉพาะที่พบในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร (น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้งดอกเสี้ยว 
น้้าผึ้งดอกพิกลุ) แต่ละชนิดจากการวิเคราะห์ด้วยเทคนิค GC-MS 

น้้าผ้ึงดอกดาวกระจาย น้้าผ้ึงดอกเส้ียว น้้าผ้ึงดอกพิกุล
1 2-Acetylfuran Nonanal Orcinol
2 Ethyl hexanoate (2S,2'R,5'S)-Lilac aldehyde  

(Lilac aldehyde C)
3-(2-Furyl)acrolein

3 2-Acetylpyrrole 2-Propenal, 3-methyl-3-phenyl-
4 Isophorone 1,3-Diisopropylnaphthalene
5 Ethyl benzoate 1,4-Diisopropylnaphthalene
6 Ethyl octanoate 2,6-Diisopropylnaphthalene
7 2-Phenylbutan-1-ol 2-Decenedioic acid, diethyl ester
8 Ethyl nonanoate (R)-(-)-14-Methyl-8-hexadecyn-1-ol
9 Ethyl decanoate
10 beta-Ionone
11 5-Methyl-2-phenylhex-2-enal
12 Dihydroactinidiolide  
 
4.3 การวิเคราะห์ส่วนประกอบหลักเพื่อท าการจัดกลุ่มน้ าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 
      ส่วนประกอบหลักที่ 1 (PC1) และส่วนประกอบหลักที่ 2 (PC2) ของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจ้านวน 9 
ตัวอย่างถูกน้ามาใช้ในการวิเคราะห์จัดกลุ่มน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร โดยพิจารณาจากตัวแปรสารองค์ประกอบใน
น้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 38 ตัวที่ได้จากการวิเคราะห์ด้วยเทคนิค GC-MS เมื่อพิจารณาแผนภาพคะแนนระหว่าง
ส่วนประกอบหลักที่ 1 และส่วนประกอบหลักที่ 2 (ภาพที่ 4.4) พบว่าสามารถท้าการจัดกลุ่มน้้าผึ้งดอกไม้
สมุนไพรจ้านวน 9 ตัวอย่าง ออกเป็น 3 กลุ่ม คือ น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล ซึ่ง
การจัดกลุ่มนี้เป็นการยืนยันการจัดกลุ่มน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรตามแหล่งพืชอาหารของผึ้ง อันได้แก่ ดอก
ดาวกระจาย ดอกเสี้ยว ดอกพิกุล 
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น้้ำผ้ึงดอกเส้ียว 3.57±0.02 29.0±0.46 71.0±0.46 0.550±0.00 0.32±0.01 71.9±0.53 382±5.26
น้้ำผ้ึงดอกพิกุล 3.46±0.06 32.5±0.23 67.5±0.23 0.484±0.02 0.28±0.01 68.5±0.67 412±4.71

น้้ำผ้ึงดอกดำวกระจำย 3.22±0.01 27.0±0.12 73.0±0.12 0.796±0.01 1.17±0.03 73.5±0.72 791±10.55

ตัวอย่างน้้าผ้ึง ความเป็นกรด-ด่าง 
(pH)

น้้ำผ้ึงดอกมำนูก้ำ
(นิวซีแลนด์)

3.84±0.01 18.8±0.38 0.864±0.00 1.34±0.05 80.6±0.46 734±8.63

ปริมาณความช้ืน 
(%)

ปริมาณของแข็งท้ังหมด 
(%)

ค่าการน้าไฟฟ้า
(mS/cm)

      ปริมาณเถ้า      
(กรัม/100 กรัม น้้าผ้ึง)

ปริมาณน้้าตาลท้ังหมด
    (%)

ความเข้มสี 

ABS450 (mAU)

81.2±0.38

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 4.4 แผนภาพคะแนน (score plot) ระหว่างส่วนประกอบหลักท่ี 1 (PC1) และส่วนประกอบหลักท่ี 2 
(PC2) ของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร (น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล) 

 
4.4 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ าผึ้ง 
      การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจ้านวน 4 ชนิด ได้แก่ น้้าผึ้งดอกเสี้ยว 
น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายจากแหล่งในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรี ประเทศไทย และน้้าผึ้งดอกมานูก้าจาก
ประเทศนิวซีแลนด์ ได้ผลแสดงดังตารางที่ 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3 คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจ้านวน 4 ชนิด 

ผลการทดลองทั้ง 3 ซ้้า มีการแสดงในรูปของค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±S.D.) 
 

          จากตารางที่ 4.3 พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรทั้ง 4 ชนิด มีค่าอยู่ในช่วง 
3.22-3.84 ซึ่งมีสมบัติเป็นกรด โดยน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีค่าความเป็นกรดสูงที่สุด (pH 3.22) และน้้าผึ้งดอก

น้ าผึ้งดอกดาวกระจาย 

น้ าผึ้งดอกเสี้ยว 

น้ าผึ้งดอกพิกุล 
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มานูก้ามีค่าความเป็นกรดต่้าที่สุด (pH 3.84) นอกจากนี้ยังพบว่าผลการทดลองนี้สอดคล้องกับรายงานการวิจัย
ของน้้าผึ้งจากประเทศมาเลเซีย (pH 3.53-4.03) (Saxena et al., 2010) อินเดีย (pH 3.7-4.4) (Saxena et 
al., 2010) บังคลาเทศ (pH 3.9-4.4) (Islam et al., 2012) แอลจีเรีย (pH 3.70-4.00) (Khalil et al., 2012) 
ที่มีสมบัติเป็นกรดเช่นกัน ความเป็นกรดของน้้าผึ้งเกิดจากขั้นตอนการหมักน้้าตาลที่เป็นองค์ประกอบอยู่ใน
น้้าผึ้งไปเป็นกรดออร์แกนิค และสภาวะความเป็นกรดนี้จะช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ จึงอาจมีคว าม
เป็นไปได้ว่าน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร (ดอกดาวกระจาย ดอกพิกุล ดอกเสี้ยว) จะเป็นน้้าผึ้งที่มีสมบัติในการยับยั้ง
การเจริญของจุลินทรีย์ (antibacterial agents) ที่ด ี

       ปริมาณความชื้นของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 18.8-32.5% โดยน้้าผึ้งดอกเสี้ยว 
น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีความชื้นสูงถึง 29.0, 32.5 และ 27.0% 
ตามล้าดับ โดยตามมาตรฐานสากลน้้าผึ้งควรจะมีปริมาณความชื้น ≤20% (Alimentarius, 2001) ในขณะที่
น้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีปริมาณความชื้น 18.8% รายงานการวิจัยก่อนหน้านี้พบว่าน้้าผึ้ง
จากประเทศแทนซาเนียมีปริมาณความชื้นสูงอยู่ในช่วง 21.6-22.8% (Gidamis et al., 2004) น้้าผึ้งจาก
ประเทศเนปาลมีป ริมาณ ความชื้ นอยู่ ในช่ วง 17.14-21.51%  (Joshi et al., 2000) Ajlounia and 
Sujirapinyokul (2010) ได้กล่าวว่าปริมาณความชื้นในน้้าผึ้งที่แตกต่างกันได้รับอิทธิพลมาจากแหล่งพืชอาหาร 
(botanical source) สภาพพ้ืนที่ (geographical conditions) สภาพอากาศ (climatic conditions) และ
ฤดูกาล (season) ที่แตกต่างกัน นอกจากนี้ยังมีรายงานการวิจัยของ Joshi (2014) ซึ่งกล่าวว่าชนิดหรือสาย
พันธุ์ของผึ้งมีอิทธิพลต่อปริมาณความชื้นในน้้าผึ้ง โดยผู้วิจัยพบว่าน้้าผึ้งที่ได้จากผึ้งหลวง A. dorsata มี
ปริมาณความชื้นในน้้าผึ้งสูงกว่าน้้าผึ้งที่ได้จากผึ้งโพรง A. cerena และผึ้งพันธุ์ A. mellifera (21.51, 20.12 
และ 17.14% ตามล้าดับ) ก็พบว่าน้้าผึ้งชันโรงที่ได้จากชันโรง Trigona spp. มีปริมาณความชื้นในน้้าผึ้งสูงกว่า
น้้าผึ้งป่า Tualang ที่ ได้จากผึ้งหลวง A. dorsata และน้้าผึ้งดอกมานูก้าที่ ได้จากผึ้งพันธุ์ A. mellifera 
(25.00-31.00, 23.30 และ 18.70% ตามล้าดับ) จากรายงานการวิจัยที่กล่าวมาข้างต้นค่าปริมาณความชื้นที่
สูงในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร (ดอกเสี้ยว ดอกพิกุล ดอกดาวกระจาย) ที่ได้จากผึ้งมิ้ม A. florea อาจเนื่องมาจาก
อิทธิพลของแหล่งพืชอาหารที่เป็นดอกไม้สมุนไพร สภาพพ้ืนที่ สภาพอากาศ ที่แตกต่างกัน เมื่อน้าค่าปริมาณ
ความชื้นในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรมาเปรียบเทียบกับน้้าผึ้งดอกมานูก้า (ประเทศนิวซีแลนด์) ซึ่งได้มาจากผึ้งพันธุ์ 
A. mellifera มีปริมาณความชื้นเพียง 18.8% จึงเป็นไปได้ว่าสายพันธุ์ของผึ้งอาจมีอิทธิพลต่อปริมาณความชื้น
ในน้้าผึ้งอีกด้วย 
      ปริมาณของแข็งทั้งหมดในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 67.5-81.2% โดยน้้าผึ้งดอก
เสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีปริมาณของแข็งทั้งหมด 71.0, 67.5 และ 
73% ตามล้าดับ ส่วนน้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีปริมาณของแข็งท้ังหมด 81.2%  
      ค่าการน้าไฟฟ้าของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 0.484-0.796 mS/cm โดยน้้าผึ้ง
ดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีค่าการน้าไฟฟ้า 0.550, 0.484 และ 
0.796 mS/cm ตามล้ าดับ  โดยตามมาตรฐานสากลน้้ าผึ้ งควรจะมีค่ าการน้ าไฟฟ้า <  0.8 mS/cm 
(Alimentarius, 2001) ในขณะที่น้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีค่าการน้าไฟฟ้า 0.864 mS/cm 
ค่าการน้าไฟฟ้าโดยปกติจะเพ่ิมขึ้นตามปริมาณแร่ธาตุที่พบในน้้าผึ้ง ถ้าในน้้าผึ้งมีปริมาณแร่ธาตุสูงจะท้าให้ค่า
การน้าไฟฟ้าที่วัดได้มีค่าสูงขึ้นด้วย (Moriruzzaman et al., 2013) นอกจากนี้ค่าการน้าไฟฟ้ายังถูกใช้เป็นตัว
บ่งชี้ของแหล่งพืชอาหารของผึ้งอีกด้วย น้้าผึ้งจากน้้าหวานของเกสรดอกไม้ (blossom honey) และน้้าผึ้งที่ได้
จากน้้าคั้นจากพืชหรือน้้าหวานที่ขับออกจากส่วนของต้นไม้ที่มีชีวิต (honeydew honey) ควรจะมีค่าการน้า
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ไฟฟ้า < 0.8 mS/cm ตามมาตรฐานสากล (Islam et al., 2012) ซึ่งน้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอก
กระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีค่าการน้าไฟฟ้าอยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐาน 
      ปริมาณเถ้าของน้้าผึ้งเป็นตัวบ่งชี้ปริมาณแร่ธาตุที่เป็นองค์ประกอบอยู่ในน้้าผึ้ง โดยแร่ธาตุที่แตกต่าง
กันในน้้าผึ้งขึ้นกับกระบวนการเลี้ยงผึ้ง กระบวนการเก็บน้้าผึ้ ง กระบวนการหาอาหารของผึ้งเอง (Finola et 
al., 2007) และอาจขึ้นกับคุณภาพดินที่ใช้ปลูกพืชอาหาร (Anklam, 1998) ตามมาตรฐานสากลน้้าผึ้งจาก
น้้าหวานของเกสรดอกไม้ (blossom honey) ควรมีปริมาณเถ้า ≤0.6% และน้้าผึ้งที่ได้จากน้้าคั้นจากพืชหรือ
น้้ าห วานที่ ขั บ ออกจากส่ วนของต้ น ไม้ ที่ มี ชี วิ ต  (honeydew honey) ควรมี ป ริม าณ เถ้ า  ≥ 1.2% 
(Ouchemoukh et al., 2007) ปริมาณเถ้าของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 0.28-1.34% 
โดยน้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีปริมาณเถ้า 0.32, 0.28 
และ 1.17% ตามล้าดับ น้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีปริมาณเถ้า 1.34% 
      ปริมาณน้้าตาลทั้งหมดของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 68.5-73.5% โดยน้้าผึ้งดอก
เสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีปริมาณน้้าตาลทั้งหมด 71.9, 68.5 และ 
73.5% ตามล้าดับ น้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีปริมาณน้้าตาลทั้งหมด 80.6% โดยตาม
มาตรฐานสากลน้้าผึ้งควรจะมีปริมาณน้้าตาลทั้งหมด ≥60% (Alimentarius, 2001) ทั้งนี้น้้าผึ้งทั้ง 4 ชนิดอยู่
ในเกณฑ์ตามมาตรฐานสากล มีรายงานก่อนหน้านี้พบว่าน้้าผึ้งจากประเทศแอลจีเรียมีปริมาณน้้าตาลทั้งหมด
อยู่ในช่วง 62.8-70.0% (Khalil et al., 2012) น้้าผึ้งจากประเทศบังคลาเทศมีปริมาณน้้าตาลทั้งหมดอยู่ในช่วง 
66.2-72.6% (Islam et al., 2017) ซึ่งปริมาณน้้าตาลทั้งหมดในน้้าผึ้งเป็นตัวบ่งชี้ความหวานของน้้าผึ้งซึ่งต้อง
ใช้การทดสอบทางกายภาพ เช่น การชิมร่วมด้วย 
      น้้าผึ้งธรรมชาติโดยทั่วไปมีระดับความเข้มสีที่หลากหลายตั้งแต่สีเหลืองอ่อนไปจนถึงสีน้้าตาลเข้มหรือ
เกือบด้า ความเข้มสีของน้้าผึ้ง (ABS450) ถูกน้ามาใช้เป็นตัวบ่งชี้รงควัตถุที่เป็นองค์ประกอบอยู่ในน้้าผึ้ง เช่น 
ฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant properties) ผลการทดลอง
พบว่าความเข้มสีของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 382-791 mAU โดยน้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้ง
ดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีความเข้มสี 382, 412 และ 791 mAU น้้าผึ้งดอก
มานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีความเข้มสี 734 mAU น้้าผึ้งที่มีความเข้มของสีมากจึงมีคุณสมบัติในการต้าน
อนุมูลอิสระมากกว่าน้้าผึ้งที่มีความเข้มสีน้อย  
      นอกจากนี้ยังมีการแบ่งลักษณะสีของน้้าผึ้งตามมาตรฐานของ USDA ด้วย Pfund scale ซึ่งมี 7 
ระดับ ดังภาพที่ 4.5 และสีของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจ้านวน 4 ชนิด แสดงดังในตารางที่ 4.4 ค่าสีของน้้าผึ้ง
ดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 46.35-161.11 mm Pfund โดยน้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล 
น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีค่าสี 46.35, 112.83 และ 161.11 mm Pfund ตามล้าดับ 
น้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีค่าสีอยู่ที่ 145.42 mm Pfund น้้าผึ้งที่มีค่า Pfund สูงจะมีความ
เข้มสีมาก ส่วนน้้าผึ้งที่มีค่า Pfund ต่้า จะมีความเข้มสีน้อย โดยค่า Pfund ที่สูงและความเข้มสีที่มากเป็นตัว
บ่งชี้ว่าน้้าผึ้งนั้นมีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระมากเนื่องจากน้้าผึ้งนั้นมีองค์ประกอบของสารประกอบฟีโนลิก 
ฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ในปริมาณมาก และอาจเป็นไปได้ว่าสีของน้้าผึ้งขึ้นกับชนิดของแหล่งพืชอาหารของ
ผึ้ง 
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ภาพที่ 4.5 ระดับความเข้มสีของน้้าผึ้ง (Pfund scale of honey) 7 ระดับ โดย USDA                                                            
(ท่ีมา https://www.behonex.vn/en/colour-grading-of-honey.html) 

 
ตารางท่ี 4.4 สีของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจ้านวน 4 ชนิด 

ตัวอย่างน้้าผ้ึง Color (mm  Pfund) Color
น้้ำผ้ึงดอกเส้ียว 46.35±0.22 Extra light amber
น้้ำผ้ึงดอกพิกุล 112.83±0.30 Amber

น้้ำผ้ึงดอกดำวกระจำย 161.11±0.39 Dark amber

น้้ำผ้ึงดอกมำนูก้ำ
(นิวซีแลนด์)

Dark amber145.42±0.75

 
 
4.5 การศึกษาคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 
      การศึกษาคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจ้านวน 4 ชนิด ได้แก่ 
น้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายจากแหล่งในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรี ประเทศไทย และน้้าผึ้ง
ดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์ ได้ผลแสดงดังภาพที ่4.6 
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ภาพที่ 4.6 ปริมาณฟีโนลิกและฟลาโวนอยด์ท้ังหมดในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 

ผลการทดลองทั้ง 3 ซ้้า มีการแสดงในรูปของค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±S.D.) 
 

          จากภาพที่ 4.6 พบว่าปริมาณฟีโนลิกทั้งหมดในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรทั้ง 4 ชนิด มีค่าอยู่ในช่วง 
123.78-929.47 มิลลิกรัมของกรดแกลลิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม โดยน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีปริมาณฟีโนลิก
ทั้งหมดสูงที่สุด (929.47 มิลลิกรัมของกรดแกลลิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม) และน้้าผึ้งดอกพิกุลมีปริมาณฟีโนลิก
ทั้งหมดต่้าที่สุด (123.78 มิลลิกรัมของกรดแกลลิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม) ส่วนน้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศ
นิวซีแลนด์มีปริมาณฟีโนลิกทั้งหมด 405.5 มิลลิกรัมของกรดแกลลิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม รายงานการวิจัยของ
น้้าผึ้งจากประเทศมาเลเซีย พบว่าปริมาณฟีโนลิกทั้งหมดในน้้าผึ้งอยู่ในช่วง 186.70-352.73 มิลลิกรัมของกรด
แกลลิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม (Moniruzzaman et al., 2013) บังคลาเทศ (152.4-688.5 มิลลิกรัมของกรดแกล
ลิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม) (Islam et al., 2012) แอลจีเรีย (411.1-498.16 มิลลิกรัมของกรดแกลลิก/น้้าผึ้ง 1 
กิโลกรัม) (Khalil et al., 2012) เมื่อเทียบปริมาณฟีโนลิกทั้งหมดของน้้าผึ้งดอกดาวกระจายกับน้้าผึ้งจาก
ประเทศอ่ืนๆและน้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์พบว่าน้้าผึ้งดอกดาวกระจายเป็นน้้าผึ้งอีกหนึ่งชนิดที่
จัดว่ามีคุณภาพสูงเนื่องจากมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระสูง จากการวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์
ทั้งหมดในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรทั้ง 4 ชนิด พบว่าน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรทั้ง 4 ชนิดมีปริมาณฟลาโวนอยด์
ทั้งหมดต่้ากว่าปริมาณฟีโนลิกทั้งหมด โดยมีค่าอยู่ในช่วง 46.75-128.48 มิลลิกรัมของคาทิชิน/น้้าผึ้ง 1 
กิโลกรัม โดยน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดสูงที่สุด (128.48 มิลลิกรัมของคาทิชิน/น้้าผึ้ง 
1 กิโลกรัม) และน้้าผึ้งดอกพิกุลมีปริมาณฟลาโวนอยด์ต่้าที่สุด (46.75 มิลลิกรัมของคาทิชิน/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม) 
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ทั้งนี้ปริมาณฟีโนลิกและฟลาโวนอยด์ทั้งหมดที่แตกต่างกันในน้้าผึ้งแต่ละชนิดอาจเกิดจากความแตกต่างของ
แหล่งพืชอาหารของผึ้ง 

 
 

 
ภาพที่ 4.7 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH (2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl) assay ของน้้าผึ้ง

ดอกไม้สมุนไพร 
ผลการทดลองทั้ง 3 ซ้้า มีการแสดงในรูปของค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±S.D.) 

 
      จากการศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรโดยวิธี DPPH assay พบว่าน้้าผึ้ง
ดอกดาวกระจายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด โดยมีค่าความเข้มข้นของน้้าผึ้งที่สามารถยับยั้งอนุมูล
อิสระได้ 50% (IC50) เท่ากับ 30.62 มิลลิกรัม/น้้าผึ้ง 1 มิลลิลิตร ดังภาพที่ 4.7 ในขณะที่น้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้ง
ดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกมานูก้า (นิวซีแลนด์) มีค่าความเข้มข้นของน้้าผึ้งที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระได้ 50% 
(IC50) เท่ากับ 78.13, 88.26 และ 77.38 มิลลิกรัม/น้้าผึ้ง 1 มิลลิลิตร ตามล้าดับ  
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ภาพที่ 4.8 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) assay ของ

น้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 
ผลการทดลองทั้ง 3 ซ้้า มีการแสดงในรูปของค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±S.D.) 

 
      การศึกษาความสามารถในการให้อิเล็กตรอนเมื่อทดสอบด้วยวิธี FRAP assay ของน้้าผึ้งดอกไม้
สมุนไพรพบว่าน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระมากที่สุดเนื่องจากน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมี
ค่า FRAP สูงที่สุด เท่ากับ 445.98 µmol Fe2+/น้้าผึ้ง 100 กรัม ดังภาพที่ 4.8 ในขณะที่น้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้ง
ดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกมานูก้า (นิวซีแลนด์) มีค่า FRAP เท่ากับ 314.88, 248.74 และ 394.18 µmol Fe2+/
น้้าผึ้ง 100 กรัม ตามล้าดับ  
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ภาพที่ 4.9 ปริมาณแอนตี้ออกซิแดนท์โดยวิธี Assessment of Ascorbic acid Equivalent Antioxidant 

Capacity (AEAC) และปริมาณกรดแอสคอร์บิกในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 
ผลการทดลองทั้ง 3 ซ้้า มีการแสดงในรูปของค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±S.D.) 

 
      จากภาพที่ 4.9 พบว่าฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรโดยวิธี AEAC assay อยู่
ในช่วง 88.05-646.32 มิลลิกรัมของกรดแอสคอร์บิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม โดยน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระสูงสุดเท่ากับ 646.32 มิลลิกรัมของกรดแอสคอร์บิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม และปริมาณกรด
แอสคอร์บิกในของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรอยู่ในช่วง 62.41-157.84 มิลลิกรัมของกรดแอสคอร์บิก/น้้าผึ้ง 1 
กิโลกรัม น้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีปริมาณกรดแอสคอร์บิกสูงสุดเท่ากับ 157.84 มิลลิกรัมของกรดแอสคอร์บิก/
น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม  
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ตารางที่ 4.5 ค่าสัมประสิทธ์สหสัมพันธ์ของคุณสมบัติทางเคมีกายภาพกับคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร (น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกมานูก้า) 
 

Total 
phenolic

Total 
flavonoid

DPPH FRAP AEAC
Ascorbic 

acid
ABS450

Total phenolic 1.000 0.995** -0.996 0.902 0.97* 0.844 0.870
Total flavonoid 0.995** 1.000 -0.947 0.941 0.959* 0.880 0.904

DPPH -0.996 -0.947 1.000 -0.830 -0.997 -0.842 -0.720
FRAP 0.902 0.941 -0.830 1.000 0.867 0.955* 0.920
AEAC 0.970* 0.959* -0.997 0.867 1.000 0.881 0.747

Ascorbic acid 0.844 0.880 -0.842 0.955* 0.881 1.000 0.764

ABS450 0.870 0.904 -0.720 0.920 0.747 0.764 1.000

**มีนัยส้าคัญทางสถิติ <0.01   *มีนัยส้าคัญทางสถิติ <0.05  
 
      จากตารางที่ 4.5 พบว่า ABS450 มีความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกันในระดับสูงกับ total phenolic, 
total flavonoid, FRAP, AEAC, ascorbic acid ซึ่งอาจเป็นไปได้ว่าความเข้มสีของน้้าผึ้ง (ABS450) มีส่วน
ส้าคัญต่อการออกฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของน้้าผึ้ง โดยผลการทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับการทดลองใน
น้้าผึ้งจากประเทศสโลวาเกีย (Bertoncelj et al., 2007) ABS450 มีความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกันใน
ระดับสูงกับ total phenolic, total flavonoid, FRAP, AEAC, ascorbic acid  นอกจากนี ้ยังพบว่า total 
phenolic, total flavonoid, ascorbic acid มีความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกันในระดับสูงกับ FRAP, 
AEAC ซึ่งเป็นการบ่งบอกว่าสารประกอบฟีโนลิก ฟลาโวนอยด์ กรดแอสคอร์บิกเป็นสารต้านอนุมูลอิสระจาก
ธรรมชาติที่ส้าคัญในน้้าผึ้ง ในทางตรงกันข้ามพบว่า DPPH มีความสัมพันธ์ไปในทิศทางตรงกันข้ามในระดับสูง
กับ total phenolic, total flavonoid, FRAP, AEAC, ascorbic acid, ABS450 เนื่องจากการวิเคราะห์ด้วยวิธี 
DPPH assay มีการแสดงผลเป็นค่า IC50 ซึ่งคือความเข้มข้นของน้้าผึ้งที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระได้ 50% 
น้้าผึ้งที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีที่สุดจะมีค่า IC50 ต่้าที่สุด จึงส่งผลให้ค่าสัมประสิทธ์สหสัมพันธ์ของ DPPH มีค่า
ติดลบ         
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บทที่ 5 สรุปและข้อเสนอแนะ 
(Conclusions) 

 
5.1 การวิเคราะห์องค์ประกอบสารเฉพาะตัวในน้ าผึ้งดอกไม้สมุนไพรด้วยเทคนิคแกสโครมาโทรกราฟฟ
แมสสเปคโทรเมทรี (Gas Chromatograghy/ Mass Spectrometry; GC-MS) 
      การวิเคราะห์น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้งดอกเสี้ยว และน้้าผึ้งดอกพิกุล ด้วยเทคนิค GC-MS พบสาร
องค์ประกอบ 38 ชนิด โดยน้้าผึ้งแต่ละชนิดจะมีสารองค์ประกอบแตกต่างกัน น้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีสาร
องค์ประกอบเฉพาะ 12 ชนิด ประกอบด้วยสารประกอบในกลุ่มเอสเทอร์ (ester) แอลดีไฮด์ (aldehyde) คี
โตน (ketone) แอลกอออล์ (alcohol) อนุพันธ์ของฟิวแรน (furan) อนุพันธ์ของไพโรล (pyrrole) อนุพันธ์ของ
เบนซิน (benzene)  น้้าผึ้งดอกเสี้ยวมีสารองค์ประกอบเฉพาะ 2 ชนิด ประกอบด้วยสารประกอบในกลุ่มแอล
ดีไฮด์ (aldehyde) และน้้าผึ้งดอกพิกุลมีสารองค์ประกอบเฉพาะ 8 ชนิด ประกอบด้วยสารประกอบในกลุ่ม
เอสเทอร์ (ester) แอลดีไฮด์ (aldehyde) แอลกอออล์ (alcohol) อนุพันธ์ของแนพทาลีน (naphthalene) ใน
การวิเคราะห์ส่วนประกอบหลักเพ่ือท้าการจัดกลุ่มน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร เมื่อท้าการวิเคราะห์ส่วนประกอบหลัก
ที่ 1 (PC1) และส่วนประกอบหลักที่ 2 (PC2) ของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจ้านวน 9 ตัวอย่าง ด้วยวิธี Principal 
component analysis (PCA) พบว่าสามารถจัดกลุ่มน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจ้านวน 9 ตัวอย่าง ออกเป็น 3 
กลุ่ม คือ น้้าผึ้งดอกดาวกระจาย น้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล ซึ่งการจัดกลุ่มนี้เป็นการยืนยันการจัดกลุ่ม
น้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรตามแหล่งพืชอาหารของผึ้ง อันได้แก่ ดอกดาวกระจาย ดอกเสี้ยว ดอกพิกุล 
 
5.2 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ าผึ้ง 
5.2.1 ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรทั้ง 4 ชนิด มีค่าอยู่ในช่วง 3.22-3.84 ซึ่งมีสมบัติเป็นกรด 
โดยน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีค่าความเป็นกรดสูงที่สุด (pH 3.22) และน้้าผึ้งดอกมานูก้ามีค่าความเป็นกรดต่้า
ที่สุด (pH 3.84) น้้ าผึ้ งที่มีความเป็นกรดสูงเป็นน้้ าผึ้ งที่มีสมบัติ ในการยับยั้ งการเจริญของจุลินทรีย์ 
(antibacterial agents) ที่ดี 
5.2.2 ปริมาณความชื้นของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 18.8-32.5% โดยน้้าผึ้งดอกเสี้ยว 
น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีความชื้นสูงถึง 29.0, 32.5 และ 27.0% 
ตามล้าดับ โดยตามมาตรฐานสากลน้้าผึ้งควรจะมีปริมาณความชื้น ≤20% (Alimentarius, 2001) ในขณะที่
น้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีปริมาณความชื้น 18.8% อาจกล่าวได้ว่าปริมาณความชื้นในน้้าผึ้งที่
แตกต่างกัน ได้ รับ อิทธิพลมาจากแหล่ งพืชอาหาร (botanical source) สภาพพ้ืนที่  (geographical 
conditions) สภาพอากาศ (climatic conditions) และฤดูกาล (season) ที่แตกต่างกัน รวมถึงสายพันธุ์ของ
ผึ้งที่แตกต่างกันอาจมีอิทธิพลต่อปริมาณความชื้นในน้้าผึ้งอีกด้วย 
5.2.3 ปริมาณของแข็งทั้งหมดในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 67.5-81.2% โดยน้้าผึ้งดอก
เสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีปริมาณของแข็งทั้งหมด 71.0, 67.5 และ 
73% ตามล้าดับ ส่วนน้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีปริมาณของแข็งท้ังหมด 81.2%  
5.2.4 ค่าการน้าไฟฟ้าของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 0.484-0.796 mS/cm โดยน้้าผึ้งดอก
เสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีค่าการน้าไฟฟ้า 0.550, 0.484 และ 
0.796 mS/cm ตามล้ าดับ  โดยตามมาตรฐานสากลน้้ าผึ้ งควรจะมีค่ าการน้ าไฟ ฟ้า < 0.8 mS/cm 
(Alimentarius, 2001) ในขณะที่น้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีค่าการน้าไฟฟ้า 0.864 mS/cm 
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ค่าการน้าไฟฟ้าโดยปกติจะเพ่ิมขึ้นตามปริมาณแร่ธาตุที่พบในน้้าผึ้ง ถ้าในน้้าผึ้งมีปริมาณแร่ธาตุสูงจะท้าให้ค่า
การน้าไฟฟ้าที่วัดได้มีค่าสูงขึ้นด้วย 
5.2.5 ปริมาณเถ้าของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 0.28-1.34% โดยน้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้ง
ดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีปริมาณเถ้า 0.32, 0.28 และ 1.17% ตามล้าดับ 
น้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีปริมาณเถ้า 1.34% โดยปริมาณเถ้าของน้้าผึ้งเป็นตัวบ่งชี้ปริมาณแร่
ธาตุที่เป็นองค์ประกอบอยู่ในน้้าผึ้ง 
5.2.6 ปริมาณน้้าตาลทั้งหมดของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 68.5-73.5% โดยน้้าผึ้งดอก
เสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีปริมาณน้้าตาลทั้งหมด 71.9, 68.5 และ 
73.5% ตามล้าดับ น้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีปริมาณน้้าตาลทั้งหมด 80.6% โดยตาม
มาตรฐานสากลน้้าผึ้งควรจะมีปริมาณน้้าตาลทั้งหมด ≥60% (Alimentarius, 2001) ทั้งนี้น้้าผึ้งทั้ง 4 ชนิดอยู่
ในเกณฑ์ตามมาตรฐานสากล  
5.2.7 ความเข้มสีของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 382-791 mAU โดยน้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้ง
ดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีความเข้มสี 382, 412 และ 791 mAU น้้าผึ้งดอก
มานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีความเข้มสี 734 mAU น้้าผึ้งที่มีความเข้มของสีมากจึงมีคุณสมบัติในการต้าน
อนุมูลอิสระมากกว่าน้้าผึ้งที่มีความเข้มสีน้อย เนื่องจากความเข้มสีของน้้าผึ้ง (ABS450) ถูกน้ามาใช้เป็นตัวบ่งชี้
รงควัตถุที่เป็นองค์ประกอบอยู่ในน้้าผึ้ง 
5.2.8 ค่าสีของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรที่ท้าการศึกษาอยู่ในช่วง 46.35-161.11 mm Pfund โดยน้้าผึ้งดอกเสี้ยว 
น้้าผึ้งดอกพิกุล น้้าผึ้งดอกกระจายที่เก็บในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีมีค่าสี 46.35, 112.83 และ 161.11 mm 
Pfund ตามล้าดับ น้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีค่าสีอยู่ที่ 145.42 mm Pfund น้้าผึ้งที่มีค่า 
Pfund สูงจะมีความเข้มสีมาก ส่วนน้้าผึ้งที่มีค่า Pfund ต่้า จะมีความเข้มสีน้อย โดยค่า Pfund ที่สูงและความ
เข้มสีที่มากเป็นตัวบ่งชี้ว่าน้้าผึ้งนั้นมีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระมากเนื่องจากน้้าผึ้งนั้นมีองค์ประกอบของ
สารประกอบฟีโนลิก ฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ในปริมาณมาก และอาจเป็นไปได้ว่าสีของน้้าผึ้งขึ้นกับชนิดของ
แหล่งพืชอาหารของผึ้ง 
 
5.3 การศึกษาคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 
5.3.1 ปริมาณฟีโนลิกท้ังหมดในน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรทั้ง 4 ชนิด มีค่าอยู่ในช่วง 123.78-929.47 มิลลิกรัมของ
กรดแกลลิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม โดยน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีปริมาณฟีโนลิกทั้งหมดสูงที่สุด (929.47 มิลลิกรัม
ของกรดแกลลิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม) และน้้าผึ้งดอกพิกุลมีปริมาณฟีโนลิกท้ังหมดต่้าที่สุด (123.78 มิลลิกรัมของ
กรดแกลลิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม) ส่วนน้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์มีปริมาณฟีโนลิกทั้งหมด 405.5 
มิลลิกรัมของกรดแกลลิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม เมื่อเทียบปริมาณฟีโนลิกทั้งหมดของน้้าผึ้งดอกดาวกระจายกับ
น้้าผึ้งจากประเทศอ่ืนๆและน้้าผึ้งดอกมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์พบว่าน้้าผึ้งดอกดาวกระจายเป็นน้้าผึ้งอีก
หนึ่งชนิดที่จัดว่ามีคุณภาพสูงเนื่องจากมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระสูง  
5.3.2 น้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรทั้ง 4 ชนิด มีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดอยู่ในช่วง 46.75-128.48 มิลลิกรัมของ
คาทิชิน/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม โดยน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดสูงที่สุด (128.48 มิลลิกรัม
ของคาทิชิน/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม) และน้้าผึ้งดอกพิกุลมีปริมาณฟลาโวนอยด์ต่้าที่สุด (46.75 มิลลิกรัมของคาทิ
ชิน/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม) ทั้งนี้ปริมาณฟีโนลิกและฟลาโวนอยด์ทั้งหมดที่แตกต่างกันในน้้าผึ้งแต่ละชนิดอาจเกิด
จากความแตกต่างของแหล่งพืชอาหารของผึ้ง 



34 
 

5.3.3 การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรโดยวิธี DPPH assay พบว่าน้้าผึ้งดอก
ดาวกระจายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด โดยมีค่าความเข้มข้นของน้้าผึ้งที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระ
ได้ 50% (IC50) เท่ากับ 30.62 มิลลิกรัม/น้้าผึ้ง 1 มิลลิลิตร ดังภาพที่ 4.7 ในขณะที่น้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอก
พิกุล น้้าผึ้งดอกมานูก้า (นิวซีแลนด์) มีค่าความเข้มข้นของน้้าผึ้งที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระได้ 50% (IC50) 
เท่ากับ 78.13, 88.26 และ 77.38 มิลลิกรัม/น้้าผึ้ง 1 มิลลิลิตร ตามล้าดับ  
5.3.4 การศึกษาความสามารถในการให้อิเล็กตรอนเมื่อทดสอบด้วยวิธี FRAP assay ของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพร
พบว่าน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระมากที่สุดเนื่องจากน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีค่า FRAP 
สูงที่สุด เท่ากับ 445.98 µmol Fe2+/น้้าผึ้ง 100 กรัม ดังภาพที่ 4.8 ในขณะที่น้้าผึ้งดอกเสี้ยว น้้าผึ้งดอกพิกุล 
น้้าผึ้งดอกมานูก้า (นิวซีแลนด์) มีค่า FRAP เท่ากับ 314.88, 248.74 และ 394.18 µmol Fe2+/น้้าผึ้ง 100 
กรัม ตามล้าดับ  
5.3.5 การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรโดยวิธี AEAC assay อยู่ในช่วง 88.05-
646.32 มิลลิกรัมของกรดแอสคอร์บิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม โดยน้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
สูงสุดเท่ากับ 646.32 มิลลิกรัมของกรดแอสคอร์บิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม และปริมาณกรดแอสคอร์บิกในของ
น้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรอยู่ในช่วง 62.41-157.84 มิลลิกรัมของกรดแอสคอร์บิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม น้้าผึ้งดอก
ดาวกระจายมีปริมาณกรดแอสคอร์บิกสูงสุดเท่ากับ 157.84 มิลลิกรัมของกรดแอสคอร์บิก/น้้าผึ้ง 1 กิโลกรัม 
 
5.4 การทดสอบสหสัมพันธ์เพียร์สัน (Pearson correlation) ของคุณสมบัติทางเคมีกายภาพกับ
คุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ าผึ้งดอกไม้สมุนไพร 
        การทดสอบพบว่า total phenolic, total flavonoid, FRAP, AEAC, ascorbic acid และ ABS450 มี                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
ความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกันในระดับสูง ซึ่งอาจเป็นไปได้ว่า total phenolic, total flavonoid, 
ascorbic acid, ABS450 มีส่วนส้าคัญต่อการออกฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของ ในทางตรงกันข้ามพบว่า 
DPPH มีความสัมพันธ์ไปในทิศทางตรงกันข้ามในระดับสูงกับ total phenolic, total flavonoid, FRAP, 
AEAC, ascorbic acid, ABS450 เนื่องจากการวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH assay มีการแสดงผลเป็นค่า IC50 ซึ่งคือ
ความเข้มข้นของน้้าผึ้งที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระได้ 50% น้้าผึ้งที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีที่สุดจะมีค่า IC50 
ต่้าที่สุด จึงส่งผลให้ค่าสัมประสิทธ์สหสัมพันธ์ของ DPPH มีค่าติดลบ   
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
กล่าวโดยสรุป ผลการวิจัยพบว่าน้้าผึ้งดอกไม้สมุนไพรจากดอกดาวกระจายมีปริมาณฟีโนลิก ฟลาโวนอยด์ 
กรดแอสคอร์บิก และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ (DPPH FRAP AEAC) สูงกว่าน้้าผึ้งจากดอกเสี้ยว และดอกพิกุล 
ตามล้าดับ เมื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติดังกล่าวของน้้าผึ้งดอกดาวกระจายกับน้้าผึ้งมานูก้า (นิ วซีแลนด์) พบว่า 
น้้าผึ้งดอกดาวกระจายมีปริมาณฟีโนลิก ฟลาโวนอยด์ กรดแอสคอร์บิก และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ (DPPH 
FRAP AEAC) สูงกว่าน้้าผึ้งมานูก้า (นิวซีแลนด์) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าน้้าผึ้งดอกดาวกระจายของไทยมีคุณสมบัติใน
การต้านอนุมูลอิสระไม่แพ้น้้าผึ้งดอกมานูก้าที่มีชื่อเสียงจากต่างประเทศ 
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