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บทคัดยอ 

 

ผึ้งม้ิม (Apis florea) เปนผึ้งชนิดหนึ่งท่ีปรับตัวไดดีในสภาพแวดลอมท่ีหลากหลายของทวีปเอเชีย สราง
รวงรังแบบชั้นเดียวขนาดความกวางประมาณ 20 - 30 ซม. บนก่ิงกานของตนไมขนาดเล็ก ไมพุม จึงพบผึ้งม้ิมใน
เกือบทุกภาพภูมิประเทศของประเทศไทย  ผึ้งม้ิม Apis florea มีขนาดประชากรเล็ก สามารถเลี้ยงแบบจํากัดเขต
พ้ืนท่ีแหลงอาหารได มีความสามารถในการปรับตัวไดดี โรคและศัตรูธรรมชาตินอย ผึ้งม้ิมไมคอยแสดงพฤติกรรมดุ
รายจึงบริหารจัดการไดงาย งานวิจัยนี้ตอยอดจากวิธีการพัฒนาการเลี้ยงผึ้งม้ิมในเชิงเศรษฐกิจ เพ่ือผลิตน้ําผึ้ง
เอกลักษณเฉพาะ (unique uniflora honey) จากดอกไมสมุนไพร 4 ชนิด คือ กุหลาบ มะลิ ดาวกระจาย พวงชมพู 
โดยพบวากุหลาบ ดาวกระจาย และพวงชมพู เปนพืชอาหารผึ้งท่ีสามารถนํามาปรับปรุงภูมิทัศนเพ่ือการเลี้ยงผึ้ง 
และใหเอกลักษณได ยกเวนมะลิ ท่ีไมมีอาหารท่ีผึ้งเขาหาในปริมาณมากพอท่ีจะผลิตน้ําผึ้ง ท้ังนี้ผลงานวิจัยเพ่ือ
พัฒนาการปรับภูมิทัศนดวยพืชอาหารอ่ืนๆ เพ่ือใหผลิตน้ําผึ้งไดตามบริบทของพ้ืนท่ีท่ีแตกตาง งานวิจัยพบพืช
อาหารผึ้งม้ิม ในประเทศไทยท้ังหมดเพ่ิม 24 ชนิด จากเดิม 128 ชนิด รวมเปน  142 ชนิด  

คาเฉลี่ยของน้ําผึ้งท่ีไดเม่ือนําทดลองเลี้ยงในเชิงเศรษฐกิจ ไดน้ําผึ้งท้ังสิ้น 393.2 กรัม ±169.2 กรัม 

ระหวาง  160 - 715 กรัม คิดเปนรอยละ 202.05  ± 59.33 โดยผลผลิตท่ีไดสูงกวาการเก็บไดจากธรรมชาติรอย

ละ 47 แตต่ํากวาท่ีทําการทดลองรอยละ 67 ซ่ึงยังถือวาประสิทธิภาพยังไมถึงเปาหมายใหถึงจุดคุมทุน เนื่องจากผึ้ง

มีการท้ิงรังไปกอน ทําใหเก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ยเพียง 2 ครั้ง และมีระยะเวลาในการยืนระยะรังเพียง 56.4 ± 18.73 วัน

ตอรัง  

น้ําผึ้งท่ีผลิตไดตรวจพบสารอินทรียระเหยงายท่ีเปนสารคุณลักษณะพิเศษของน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม ไดแก 
Hexamethylcyclotrisiloxane,  6-Methyl-2- pyrazinylmethanol, Sulfur dioxide, Dimethylphosphine, 
( E) -2- butenal, ( E,E) -2,4- Heptadienal, 4-Methyl-2,4,6- cycloheptatrien- 1- one, cis- Linalool oxide, 
(E,Z)-1,5-Cyclodecadiene, Heptadecane และ 3-Ethyl-1,4-hexadiene อยางไรก็ตามสารอินทรียระเหยงาย
ท่ีเปนสารคุณลักษณะพิเศษของน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมท่ีมีศักยภาพในการเปนยาและสารสงเสริมสุขภาพท่ีนาสนใจดวยกัน
หลายชนิด 

เพ่ือการใชประโยชนจากผลิตภัณฑใหมีประโยชนสูงสุด มีการพัฒนาผลิตภัณฑจากผลิตผลจากรังผึ้ง คือ 

น้ําผึ้งและไขผึ้ง โดยพัฒนาสบูกลีเซอรีนน้ําผึ้ง แชมพูน้ําผึ้ง โดยมีการพัฒนาและทดสอบ ความคงตัว การ

เปลี่ยนแปลงท้ังทางฟสิกสและเคมี จากนั้นทําการทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภค โดยผลิตภัณฑท่ีพัฒนาข้ึนท้ัง 

3 ชนิด มีสูตรสุดทายท่ีคงตัวและไดรับระดับความพึงพอใจของอาสาสมัครท่ีทดลองใชในระดับดีมาก โดยได

วิเคราะหศักยภาพของสวนผสมท่ีเปนผลิตผลจากรังผึ้งและแนะแนวทางในการพัฒนาตอเพ่ือตอยอดเปนผลิตภัณฑ

เชิงการคา โดยผลิตภัณฑพัฒนาข้ึนเปนสวนนึงของการพัฒนาฟารมผึ้งแบบไรของเสีย (Zero waste beekeeping) 

ซ่ึงเปนการนําผลิตผลท่ีไดจากรังผึ้งมาใชและพัฒนาใหเกิดรายไดในระดับครัวเรือน   
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 แมผึ้งม้ิมจะใหผลผลิตจะคอนขางตํ่าในเชิงการคา แตนับวาเปนผึ้งอีกชนิดท่ีมีศักยภาพสูงท่ีจะทําการ
ปรับปรุงวิธีการเลี้ยงใหผลิตน้ําผึ้งไดมากข้ึน รวมกับเทคนิคการออกแบบภูมิทัศนท่ีเหมาะสม การใชผลิตผลจากรัง
ทุกอยางเพ่ือประยุกตตอยอดผลิตภัณฑใหเกิดประโยชนและสรางรายได การเลี้ยงผึ้งม้ิมจะเปนทางเลือกท่ีดีสําหรับ
เกษตรกรท่ีตองการเลี้ยงผึ้งม้ิมในเชิงเศรษฐกิจ 
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บทท่ี 1 
บทนํา (Introduction) 

 

1.1 ความสําคัญและท่ีมาของปญหาท่ีทําการวิจัย 
การพัฒนาบนฐานความหลากหลายทางชีวภาพและการสรางความม่ันคงของสิ่งแวดลอม โดยใชประโยชน

จากจุดแข็งและปรับปรุงแกไขจุดออนของทุนทรัพยากรและสิ่งแวดลอมท่ีมีอยู นับเปนยุทธศาตรท่ีสนับสนุนใหเกิด
การพัฒนาประเทศทุกมิติองครวม ท้ังดานเศรษฐกิจ สังคม ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมไดอยางสมดุลและ
ยั่งยืน 

ผึ้ง (Honeybees) นับเปนทรัพยากรชีวภาพอีกชนิดหนึ่งท่ีมีศักยภาพในการท่ีจะพัฒนาเพ่ือใหเกิดการใช
ประโยชนสูงสุด โดยมีจุดแข็งดังตอไปนี้ 

1. เปนแมลงแมลงผสมเกสรท่ีมีความสําคัญท้ังตอระบบนิเวศน มีประชากรจํานวนมาก 5,000 - 100,00 
ตัว และออกหาอาหารตลอดท้ังป การเปนแมลงผสมเกสรสําคัญมีผลตอความอุดมสมบูรณของพืชซ่ึงเปนผูผลิต
ข้ันตน (Primary producer) นอกจากนี้ผึ้งยังไดรับการยอมรับวาเปนแมลงผสมเกสรท่ีดีท่ีสุด สามารถเพ่ิมผลผลิต
ทางการเกษตรไดมากถึง 30 – 300% ข้ึนอยูกับลักษณะของดอกไมพืชผล เกิดการเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจไดอยาง
เปนรูปธรรม 

2. ผลผลิตจากผึ้งท่ีมีคุณคาหลายชนิดท้ังทางตรงและทางออมแกมนุษย เชน น้ําผึ้ง (honey) เกสรผึ้ง 
(pollen) นมผึ้ง (royal jelly) พรอพอลิส (propolis) ผลิตภัณฑจากผึ้งอุดมไปดวยสารมูลคาสูงและสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ มีการนํามาเปนอาหารและใชในอุตสาหกรรมหลายดาน เชน ยา เครื่องสําอาง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
ทําเทียนไข กาวและหมาก เปนตน 

3. การเลี้ยงผึ้งเชิงเศรษฐกิจ (Beekeeping) การพัฒนาการเลี้ยงผึ้ง มีมายาวนานมากกวา 3,000 ป 
ปจจุบันประเทศไทยมีการเลี้ยงผึ้งมากกวา 200,000 รัง และสรางรายไดกวา 2,000 - 3,000 ลานบาทตอป  

ประเทศไทยมีความหลากหลายของผึ้งสูง คือ พบผึ้งพ้ืนเมืองท้ังหมด 4 ชนิด คือ ผึ้งหลวง (Apis dorsata)  
ผึ้งโพรง  Apis cerana)  ผึ้งม้ิม (Apis florea) ผึ้งม้ิมเล็ก (Apis andreniformis) แตปจจุบันโลกประสบปญหา
การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ ซ่ึงสงผลกระทบท้ังทางตรงและทางออมตอมนุษย และยังสงผลกระทบตอ
สิ่งมีชีวิตและสิ่งแวดลอม จากการสํารวจความหลากหลายทางชีวภาพในเอเชียตะวันออกเฉียงใตพบวาความหลาย
ทางชีวภาพไดลดลง ในสภาวะท่ีเปลี่ยนแปลงไปดังกลาวอาจสงผลกระทบตอผึ้งหลายประการ ท้ังกระบวนการ
สืบพันธุ สถานท่ีผสมพันธุ แหลงท่ีอยูอาศัย แหลงอาหาร ศัตรูธรรมชาติ ฯลฯ โดยผึ้งจะตองปรับตัวเพ่ือให
สอดคลองกับสภาวะท่ีเปลี่ยนแปลงเพ่ือใหสามารถอยูรอดไดปจจุบันและอนาคต  
 น้ําผึ้ง (Honey) เปนผลิตผลทางการเกษตรท่ีไดจากน้ําหวานจากเกสรดอกไมและจากแหลงน้ําหวานอ่ืนๆ 
ท่ีผึ้งไปเก็บมาและผานข้ันตอนการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีตามธรรมชาติแลวสะสมไวในรังผึ้ง น้ําผึ้งมีสีเหลืองใส
จนถึงน้ําตาลเขม ขนหนืดและมีรสหวาน เนื่องจากน้ําผึ้งมีสรรพคุณทางโภชนาการและทางการแพทยเปนท่ียอมรับ 
จึงเปนท่ีนิยมใชในการบริโภคโดยตรง และยังใชเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑจากอุตสาหกรรมยา อาหารและ
เครื่องสําอาง  
 น้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสรดอกไมชนิดเดียว (mono/unifloral honey) ยังเปนท่ีนิยมและจําหนายไดราคาสูง
กวาน้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสรดอกไมหลายชนิด (multi/polyfloral honey) เพราะเปนน้ําผึ้งท่ีมีคุณลักษณะทาง



2 
 

ประสาทสัมผัสท่ีเฉพาะตัวดานรส กลิ่น สี ซ่ึงมีผลตอการยอมรับของผูบริโภคและราคาจําหนายดวย และหากผึ้ง
เก็บน้ําหวานจากพืชอาหารท่ีมีสมบัติเปนพืชสมุนไพรจะทําใหน้ําผึ้งท่ีไดมีคุณสมบัติเปนสมุนไพรไปดวย เชน น้ําผึ้ง
มานูกา (Manuka honey) จากดอกมานูกา (Leptospermum scoparium) ซ่ึงเปนพืชสมุนไพรของประเทศ
นิวซีแลนดท่ีมีฤทธิ์ตอตานจุลินทรียท่ีคุณภาพสูงมากเปนพิเศษเม่ือเทียบกับน้ําผึ้งชนิดอ่ืน เนื่องจากมีองคประกอบ
ของสารกลุมฟลาโวนอยด (flavonoids) และฟนอลิกส (phenolic compounds) ท่ีเรียกวา methyglyoxal 
น้ําผึ้งจากตนยูคาลิปตัส (eucalyptus honey) มีคุณสมบัติในดานการตอตานการอักเสบ บรรเทาอาการไอ มีฤทธิ์
ยับยั้งเชื้อจุลินทรียกอโรค น้ําผึ้งเกสรดอกลําไยจากไทยเปนท่ีนิยมมากในกลุมชาวจีนเพราะเชื่อวามีคุณสมบัติใน
ลักษณะของการเปนยาบํารุงกําลัง โดยน้ําผึ้งจากดอกไมตางชนิดกันยังมีองคประกอบและคุณคาทางยาท่ีเฉพาะ
แตกตางกันไปดวย ตามคุณลักษณะของพืชชนิดนั้น คุณสมบัติพิเศษท่ีเพ่ิมข้ึนมาทําใหน้ําผึ้งเหลานี้มีมูลคาใน
ทองตลาดสูงกวาน้ําผึ้งปกติ เชน สูงกวาถึง 2 เทาในน้ําผึ้งจากยูคาลิปตัส และสูงถึง 10 เทาในน้ําผึ้งมานูกา 
นอกจากนี้  

 ประเทศไทยมีความเหมาะสมทุกดานในการเลี้ยงผึ้งเพ่ือผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ เนื่องจากมีความ
หลากหลายของชนิดผึ้งพ้ืนเมืองท่ีสามารถผลิตน้ําผึ้ง ความหลากหลายของพรรณไมในปาเขตรอนสงผลใหความ
หลากหลายของสารชีวภาพมีสูง คุณสมบัติของน้ําผึ้งไทยจึงมีความโดดเดนดานกลิ่นและรสชาติตามพ้ืนท่ีและมี
คุณสมบัติในการเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงดวย กวารอยละ 50 ของพืชสมุนไพรไทย เปนอาหารของผึ้งโดย
เปนแหลงใหน้ําหวานและเกสร ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสงเสริมน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะจาก
ดอกไมจากพืชสมุนไพรของไทย พัฒนาคุณคาท่ีแตกตางของน้ําผึ้งไทย ความเปนเอกลักษณเฉพาะ ท้ังทางดาน
รสชาติ กลิ่นและคุณคาทางยาเพ่ือใหเหมาะกับการบริโภคในฐานะอาหารเสริมสุขภาพและสรางมูลคาเพ่ิมของ
น้ําผึ้งในทองตลาดท้ังในและตางประเทศ 

 ผลิตภัณฑท่ีทําข้ึนจากธรรมชาติในปจจุบัน สอดคลองกับยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศโดยการพัฒนาบน
ฐานความหลากหลายทางชีวภาพและการสรางความม่ันคงของสิ่งแวดลอม โดยใชประโยชนจากจุดแข็งและ
ปรับปรุงแกไขจุดออนของทุนทรัพยากรและสิ่งแวดลอมท่ีมีอยู ประเทศไทยซ่ึงอุดมไปดวยความหลากหลายทาง
ชีวภาพ การพัฒนาใชประโยชนกับทรัพยากรท่ีมีอยู นับวาเปนแนวทางท่ีมีศักยภาพสูงท่ีจะสงเสริมใหเกิดการ
พัฒนาประเทศทุกมิติองครวม ท้ังดานเศรษฐกิจ สังคม ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมไดอยางสมดุลและ
ยั่งยืน 

น้ําผึ้ง ไขผึ้ง และสมุนไพรไทยเปนผลิตภัณฑจากธรรมชาติท่ีแตละชนิดมีคุณสมบัติเดนเฉพาะตัว มีการใช
เปนสวนผสมในผลิตภัณฑประอรผิวมายาวนานตั้งแตอดีต จนถึงปจจุบันซ่ึงสามารถศึกษาวิจัยในเชิงลึก เปนขอมูล
สนับสนุนคุณสมบัติดังกลาว เหมาะสมท่ีจะถูกนํามาพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม ดวยเหตุผลดังตอไปนี้ 

ก. คุณสมบัติเฉพาะตัวท่ีเหมาะสมและสงเสริมการเพ่ิมมูลคาเพ่ิมของผลิตภัณฑ 
น้ําผ้ึง: น้ําผึ้งมีคุณสมบัติตามธรรมชาติคือ เปนฮิวแมกแทนท (humectant) ใหความชุมชื้นตามธรรมชาติ

และกักเก็บความชื้น ทําใหผิวหนังมีความออนนุมและยืดหยุน เปนแอนตี้ออกซิแดนท (antioxidant) มีบทบาทใน
การปกปองผิวหนังจากการทําลายของแสงและชวยในการเสริมสรางเซลสผิวหนังใหม นอกจากนี้น้ําผึ้งยังเปนสาร
ตอตานจุลินทรียและยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียในระดับท่ีพอเหมาะ ลดการติดเชื้อและอักเสบไดดี 

ไขผึ้ง: เปนไขบริสุทธิ์จากธรรมชาติท่ีมีคุณสมบัติดีมากและมีความปลอดภัยสูง เปนไขท่ีใชเปนสารเชื่อม
ประสานในยา คุณสมบัติดานเครื่องสําอางค ไขผึ้งมีคุณสมบัติเหมาะสมหลายประการ คือ เปนสารกออีมัลชั่น 
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(emulsifier) ท่ีทําใหองคประกอบในเครื่องสําอางคเกิดการเชื่อมประสาน ฮิวแมกแทนท (humectants) ท่ีมี
คุณสมบัติใกลเคียงกับสารเคลือบผิวตามธรรมชาติ ชวยเพ่ิมความชุมชื้นและกักเก็บความชื้นใหแกผิว เปนอีมอล
เลียนท (emollient) ท่ีดี ชวยใหผิวเนียน นุม ชุมชื้น นอกจากนี้ไขผึ้งจะไมทําใหเกิดการอุดตันรูขุมขน มีคุณสมบัติ
ดานการสมาน บรรเทาการอักเสบไดดีดวย 

ข. เปนผลิตภัณฑธรรมชาติท่ีสามารถผลิตไดในประเทศ 
น้ําผึ้ง และไขผึ้ง เปนผลิตภัณฑจากธรรมชาติ สามารถทําใหบริสุทธิ์โดยผานกระบวนเรียบงายและไม

ตองใชเครื่องมือราคาแพง จึงมีตนทุนการผลิตต่ํา ลดการนําเขาและสงเสริมการพัฒนาเศรษฐกิจแบบพอเพียงอยาง
ความยั่งยืน 

ค. แนวโนมของผลิตภัณฑท่ีกลับสูธรรมชาติความเปนจริง ผูบริโภคในอนาคตจะหันกลับมานิยมผลิตผล
ท่ีเปนธรรมชาติมีความเรียบงาย (Simple) สะอาด (Clean) บริสุทธิ์ (Pure) และมีความยั่งยืน (Sustainable) 
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ น้ําผึ้งและไขผึ้งเปนผลิตภัณฑธรรมชาติ มีศักยภาพท่ีจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหมตาม
แนวทางดังกลาวได เนื่องจากมาจากธรรมชาติ ผลิตไดในประเทศ สามารถทดแทนสารสังเคราะหอ่ืนไดหลายชนิด 

การแปรรูปผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสมของ น้ําผึ้งและไขผึ้ง เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณสมบัติการบํารุงผิวใหชุม
ชื้น ชะลอการเหี่ยวยน และปองกันแสงแดด เนื่องจากน้ําผึ้งชวยใหผิวมีความออนนุมและยืดหยุนไมแหงตึง รวมท้ัง
เปนแอนตี้ออกซิแดนท (antioxidant) มีบทบาทในการปกปองผิวหนังจากการทําลายของแสงและยับยั้งการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียไดดี สวนไขผึ้งชวยเปนสารกออีมัลชั่น (emulsifier) ชวยประสานใหเนื้อสารของผลิตภัณฑ
รวมเปนเนื้อเดียวกันไดดี ซ่ึงเปนการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีมีคุณสมบัติท่ีดีและตรงตามความตองการของผูบริโภคมาก
ข้ึน กอใหเกิดรายได เกิดการขยายตลาด และพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชนฐานรากใหมีความยั่งยืนและเปนมิตรตอ
สิ่งแวดลอม 

จากผลของการเปลี่ยนแปลงของสภาพพ้ืนท่ีและภูมิอากาศเนื่องจากการพัฒนาอยางรวดเร็วของความ 
กาวหนาทางเทคโนโลยี ซ่ึงกอใหเกิดผลกระทบตอสิ่งมีชีวิตในธรรมชาติ ผนวกกับสถานการณของประเทศไทยใน
ปจจุบันท่ีประสบปญหาภาวะเศรษฐกิจวิกฤติอยางตอเนื่อง รัฐบาลและหนวยงานตางๆจึงรวมมือกันเรงดําเนิน
นโยบายในการพัฒนาฟนฟูเศรษฐกิจของประเทศท้ังทางดานเกษตรกรรม และอุตสาหกรรม ควบคูไปกับการฟนฟู
เสริมสรางความอุดมสมบูรณใหแกทรัพยากร ธรรมชาติท่ีสําคัญและความหลากหลายทางชีวภาพ ดังนั้นคณะวิจัย 
ไดเล็งเห็นความสําคัญของการศึกษาวิจัยเพ่ือพัฒนาองคความรูดานความหลากหลายทางชีวภาพ การปรับตัว และ
ปจจัยการยังชีพของผึ้งพ้ืนเมืองในประเทศไทย และตอยอดพัฒนาองคความรูดานผึ้งเพ่ือการนําไปใชประโยชนได
สูงสุด จึงมีวัตถุประสงคท่ีจะดําเนินโครงการวิจัยและพัฒนาคุณคาความหลากหลายทางชีวภาพของผึ้งเพ่ือการ
พัฒนาเศรษฐกิจ นวัตกรรมและเทคโนโลยี เพ่ือสงเสริมการประยุกตใชองคความรูดานผึ้ง พัฒนาเศรษฐกิจและ
ทรัพยากรธรรมชาติอยางยั่งยืนของชุมชนและทองถ่ิน กาวไปสูความเปนผูนําทางวิชาการดานผึ้งและการ
ประยุกตใชประโยชนในพ้ืนท่ีภาคตะวันตกและเอเชียตะวันออกเฉียงใตตอไป 
 
 
1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพ่ือศึกษาความหลากหลายทางชีวภาพ การปรับตัว และปจจัยการยังชีพของผึ้งพ้ืนเมืองใน
ประเทศไทย 
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1.2.2 เพ่ือวิจัยพัฒนาตอยอดองคความรูเก่ียวกับการใชประโยชนและเพ่ิมคุณคาความหลากหลาย
ทางชีวภาพดานผึ้ง 

1.2.3 เพ่ือประยุกตใชองคความรูไปสูการใชประโยชนเชิงพาณิชย 
1.2.4 เพ่ือบริการวิชาการ อบรม ถายทอดเทคโนโลยีการเลี้ยงผึ้งและผลิตภัณฑผึ้ง เพ่ือเปนรายได

หลัก/เสริมใหกับเกษตรกรและประชาชนในพ้ืนท่ีภาคตะวันตก 
1.3 เปาหมายเชิงยุทธศาสตรของแผนงานวิจัย 

เพ่ือพัฒนาคุณคาความหลากหลายทางชีวภาพของผึ้งเพ่ือการพัฒนาเศรษฐกิจ นวตกรรมและเทคโนโลย ี
เพ่ือสงเสริมการประยุกตใชองคความรูดานผึ้ง พัฒนาเศรษฐกิจและทรัพยากรธรรมชาติอยางยั่งยืนของชุมชนและ
ทองถ่ิน  

 
1.4 ขอบเขตของแผนงานวิจัย 

ศึกษาวิจัยพัฒนาคุณคาความหลากหลายทางชีวภาพของผึ้งเพ่ือการพัฒนาเศรษฐกิจ นวัตกรรมและ
เทคโนโลยี เพ่ือสงเสริมการประยุกตใชองคความรูดานผึ้ง พัฒนาเศรษฐกิจและทรัพยากรธรรมชาติอยางยั่งยืนของ
ชุมชนและทองถ่ิน ดังนี้ 

สรางมูลคาเพ่ิมของผลิตภัณฑจากผึ้ง  

ก. น้ําผ้ึง: แนวคิดของโครงการคือการสรางน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ คุณสมบัติ
ทางยาและรสชาติ ท่ีดีและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เพ่ือเปนทางเลือกของอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ 
เพ่ิมมูลคาทางการตลาดและพัฒนาอาชีพเลี้ยงผึ้งใหสรางรายไดเพ่ิมจากการผลิต 

ข. ผลิตภัณฑแปนรูปจากน้ําผ้ึงและไขผึ้ง: โดยงานวิจัยนี้จะพัฒนาผลิตภัณฑครีมสบู แชมพู และโลชั่น
บํารุงผิว จากน้ําผึ้ง ไขผึ้ง และสารสกัดสมุนไพรไทย โดยใชวัตถุดิบจากกลุมเกษตรกร ผูประกอบการ
ผลิตในพ้ืนท่ีจังหวัดราชบุรี โดยกลุมเกษตรกรท่ีทําการเกษตรแบบผสมผสานปลอดสารพิษ เพ่ือสราง
มูลคาเพ่ิมและใหไดผลิตภัณฑตรงตามความตองการของผูบริโภคมากข้ึน หลังจากนั้นทําการทดสอบ
คุณสมบัติของผลิตภัณฑ ประเมินตนทุนและการเพ่ิมมูลคาจากผลิตภัณฑจากผึ้ง จากนั้นถายทอด
เทคโนโลยีสูกลุมเปาหมายเพ่ือเปนแนวทางในการขยายขนาดการผลิตในระดับอุตสาหกรรมตอไป 

ค. วิจัยมาตรฐานและคุณสมบัติของผลิตภัณฑ: เพ่ือสรางความเชื่อม่ันแกผูบริโภคท้ังงานวิจัยเคมี 
กายภาพ สารออกฤทธิ์ทางกายภาพ รูปแบบบรรจุภัณฑ 

ง. ประเมินและวิเคราะหการปรับตัวและความหลากหลายทางชีวภาพของผ้ึงและพืชอาหาร: เพ่ือ
ประเมินทรัพยากรธรรมชาติท่ีอยูในสภาวะปจจุบัน 

 

1.4.1 การผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะจากดอกไมสมุนไพรและการพัตนาเปนผลิตภัณฑในเชิงการคา 
แนวคิดของโครงการคือการเลี้ยงผึ้งม้ิมเพ่ือผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ (unique uniflora honey) จาก

ดอกไมสมุนไพร 4 ชนิด คือ กุหลาบ มะลิ ดาวกระจาย พวงชมพู โดยพืชท้ังหมดนี้มีดอกและเกสรท่ีมีกลิ่นหอมโดด
เดน ท้ังมีคุณสมบัติเปนยา และอุดมดวยสารตานอนุมูลอิสระ เปนดอกไมท่ีนํามารับประทานเพ่ือสุขภาพโดยบูรณา
การปจจัย 4 ประการท่ีสําคัญ คือ  

(ก) การทดลองเลี้ยงผึ้งม้ิมเพ่ือผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ 
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(ข) คุณภาพและมาตรฐานของน้ําผึ้งท่ีได 
(ค) การทดสอบดานประสาทสัมผัสและความพอใจของผูบริโภค 
(ง) การถายทอดเทคโนโลยีสูเกษตรกรเปาหมาย 
ผลวิจัยจะเปนประโยชนอยางมากแกอุตสาหกรรมการเลี้ยงผึ้ง เพ่ือเพ่ิมมูลคาน้ําผึ้งและไดน้ําผึ้งคุณสมบัติ

พิเศษเอกลักษณเฉพาะของประเทศไทย โดยพัฒนาเทคนิคการผลิต วิเคราะหตีแผคุณภาพและคุณสมบัติการเปน
สมุนไพรของผลิตภัณฑ อีกท้ังวิจัยดานประสาทสัมผัสและความพอใจของผูบริโภคการพัฒนาบรรจุภัณฑเพ่ือนํามา
ตอยอดประยุกตใช ลักษณะการวิจัยจะมีสวนท่ีเกษตรกรมีสวนรวมในการเลี้ยงและเก็บผลผลิต (Participatory 
Technology Development) เพ่ือปูพ้ืนฐานไปสูการปฏิบัติจริงในอนาคต พรอมท้ังสรางความเชื่อม่ันใหแก
ผูบริโภคโดยทําวิจัยรองรับคุณภาพของผลิตภัณฑ เพ่ือการสงเสริมสุขภาพของผูบริโภค และผลักดันผลิตภัณฑ
น้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะของประเทศไทยสูทองตลาดท้ังในประเทศและตางประเทศได  
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ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

แนวคิดของโครงการคือการสรางน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ คุณสมบัติทางยาและ
รสชาติ ท่ีดีและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เพ่ือเปนทางเลือกของอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ เพ่ิมมูลคาทางการตลาด
และพัฒนาอาชีพเลี้ยงผึ้งใหสรางรายไดเพ่ิมจากการผลิต  ดังแผนภาพท่ีแสดงความคุมคาเชิงเศรษฐกิจ สังคมและ
สิ่งแวดลอม ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1.4.2 การพัฒนาผลิตภัณฑสบู แชมพูและโลช่ันบํารุงผิวจากไขผ้ึงและน้ําผ้ึงบริสุทธิ์ 
ขอบเขตของโครงการวิจัย 

งานวิจัยนี้จะพัฒนาผลิตภัณฑครีมสบู แชมพู และโลชั่นบํารุงผิว จาก น้ําผึ้ง ไขผึ้ง และสารสกัดสมุนไพร
ไทย โดยใชวัตถุดิบจากกลุมเกษตรกร ผูประกอบการผลิตในพ้ืนท่ีจังหวัดราชบุรี โดยกลุมเกษตรกรท่ีทําการเกษตร
แบบผสมผสานปลอดสารพิษ เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมและใหไดผลิตภัณฑตรงตามความตองการของผูบริโภคมากข้ึน 
หลังจากนั้นทําการทดสอบคุณสมบัติของผลิตภัณฑ ประเมินตนทุนและการเพ่ิมมูลคาจากผลิตภัณฑจากผึ้ง จากนั้น
ถายทอดเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมายเพ่ือเปนแนวทางในการขยายขนาดการผลิตในระดับอุตสาหกรรมตอไป 

 
ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

น้ําผ้ึงเอกลักษณเฉพาะ 

ผูผ้ลติ: ผึง้มิม้ (Apis florea) การสรางมูลคาเพ่ิม 

สังคม เศรษฐกิจ สิ่งแวดลอม 

- เปนที่ตองการของตลาด  

- หาพันธุไดงายจากธรรมชาติ 

- ประชากรไมมาก เหมาะกับสภาวะปาและส่ิงแวดลอมประเทศไทย

ที่มีดอกไมนอย  

- ไมตองเคล่ือนยายตามแหลงอาหาร 

- ทนทานตอการรบกวนและการเปล่ียนแปลงส่ิงแวดลอม 

- ทนทานตอโรคและศัตรูธรรมชาติ 

- มีกล่ินและรสชาติเฉพาะเปนที่ตองการของผูบริโภค 

- มีคุณคาทางสมุนไพรตามชนิดดอกไม 

- มีมูลคาการขายที่สูงกวาน้าํผ้ึงทั่วไป  

 
 

- การผลิตน้ําผ้ึงจากดอกไมสมุนไพร 

- วิเคราะหสมบัติทางประสาทสัมผัสและความพอใจของผูบริโภค 

- วิเคราะห์นํ้าผึ้งเอกลกัษณ์เฉพาะเพื่อสร้างมาตรฐานสู่ทอ้งตลาด 

- การพัฒนา บรรจุภัณฑ โลโก และสลากน้ําผ้ึงเอกลักษณเฉพาะที่ได 

- อบรมเชิงปฏิบัติการและถายทอดเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย 

  

 
 

- เกิดการใชประโยชนจากทรัพยากรธรรมชาติ 

- เกิดการอนุรักษผ้ึงมิ้ม สมดุลระบบนิเวศน 

- ลดการใชยาปฏิชีวนะและสารเคมี ไมมีการตกคางใน
ธรรมชาติ 

  
 

 

- เกิดการสรางอาชีพใหกับเกษตรกรในชุมชน 

- สรางมูลคาเพิ่มใหน้ําผ้ึง เพิ่มรายไดให

เกษตรกร 

- เกิดการมีสวนรวม ประชาชน การ

ปกครองสวนทองถิ่น นักวิชาการ 

- เกิดเครือขาย 

งานวิจัย: การผลิตน้ําผ้ึงเอกลักษณเฉพาะฯ  



7 
 

แนวคิดของโครงการวิจัยนี้  การพัฒนาคุณคาความหลากหลายทางชีวภาพของประเทศ วิจัยและ
ประยุกตใชใหเกิดการบูรณาการวัตถุดิบธรรมชาติ 3 ชนิด คือ น้ําผึ้ง ไขผึ้งและสารสกัดสมุนไพรตางๆ ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
1.5. การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ท่ีเกี่ยวของ 
1.5.1 ชีววิทยาของผ้ึงม้ิมและการเล้ียงเพ่ือผลิตน้ําผ้ึง 

ผึ้งม้ิม (Apis florea) เปนผึ้งขนาดเล็ก สรางรวงรังแบบชั้นเดียวขนาดความกวางประมาณ 20 - 30 ซม. 
ยาวประมาณ 50 ซม. (Crane, 1990) บนก่ิงกานของตนไมขนาดเล็ก ไมพุม เปนผึ้งท่ีพบไดงายและมีจํานวนมากใน
ประเทศไทย แมแตในเขตชุมชนท่ีมีตนไมนอย ก็ยังพบผึ้งม้ิมทํารังตามอาคารบานเรือนหรือสิ่งกอสรางท่ีมนุษยสราง
ข้ึน (Rinderer et al, 1996) จากการท่ีผึ้งม้ิมเปนแมลงผสมเกสรประสิทธิภาพสูงและแพรกระจายอยูในสภาวะ
แวดลอมหลากหลาย จึงมีบทบาทสําคัญตอความหลากหลายของระบบนิเวศมาก ผึ้งม้ิมมีการปรับตัวไดดีมาก 
สามารถพบไดในแทบทุกสภาพพ้ืนท่ีของประเทศไทย (อรวรรณ ดวงภักดีและคณะ, 2546) ตลาดน้ําผึ้งในประเทศ
ไทย มาจาก ก. ผึ้งเลี้ยง คือ ผึ้งพันธุ ผึ้งโพรง และ ข. ผึ้งปา คือ ผึ้งม้ิมและผึ้งหลวง น้ําผึ้งปาคือน้ําผึ้งท่ีเก็บไดจาก
ธรรมชาติ ปจจุบันผึ้งหลวงมีการเลี้ยงไดบางในประเทศเวียดนาม แตเนื่องจากเปนผึ้งขนาดใหญคอนขางดุราย ใน
เมืองไทยจึงยังไมมีเกษตรกรนํามาประยุกเลี้ยงในเชิงเศรษฐกิจ ผึ้งม้ิมยังไมมีการเลี้ยงเปนอาชีพเชนกัน แตเกษตรกร
จะไปตีรังผึ้งท่ีมีในธรรมชาติและนําท้ังรังมาขายเปนน้ําผึ้งปา น้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมเปนท่ีนิยมบริโภค แตยังไมมีการตีเปน

ผลติภณัฑใ์หมเ่พ่ือความงาม เศรษฐกิจ 

เกิดการสรา้งอาชีพใหก้บัเกษตรกรในชมุชน 

 

 

 

ลดการใชส้ารสงัเคราะห ์ลดมลพิษ 

การพฒันาผลิตภณัฑเ์พ่ือความงามมลูคา่สงู 

จาก นํา้ผึง้ ไขผึง้และสารสกดัสมนุไพรไทย  

การผลติวตัถดุิบ 

 

 

 

เกิดนวตักรรมการประกอบอาชีพ

และสรา้งรายได ้

 

 

เพ่ิมมลูคา่สนิคา้และทางการตลาด 

งานวจิยั: การพฒันาตาํรบัผลติภณัฑ,์ การวเิคราะห์

คณุภาพของผลติภณัฑ,์ การประเมินมูลคา่เพิ่มของ

 

ผลผลติจากธรรมชาตทิีม่ศีกัยภาพการผลติไดใ้นประเทศ 
 

สังคม สิ่งแวดลอ้ม 
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มูลคาชัดเจนเนื่องจากมีการขายเฉพาะใหกับนักทองเท่ียวท่ีเดินทางไปยังพ้ืนท่ีธรรมชาติ ในตลาดจตุจักร 
กรุงเทพมหานคร และตลาดสดอ่ืนๆ ในจังหวัดทางภาคเหนือ ภาคอีสานและภาคตะวันตกของประเทศไทย มีการ
ขายน้ําผึ้งและตัวออนจากผึ้งม้ิมอยางกวางขวาง ในราคารังละ 80 - 200 บาท ข้ึนอยูกับขนาดและปริมาณน้ําผึ้งท่ี
สะสมในพ้ืนท่ีหัวน้ําหวาน (Oldroyd and Wongsiri, 2006) และในแตละปอาจมีการซ้ือขายรังผึ้งม้ิมสูงถึง 
1,000,000 รัง (Personal Observation, Orawan Duangphakdee) แตปริมาณน้ําผึ้งท่ีผลิตไดก็ยังไมเพียงพอ
ตอความตองการของตลาด 

การเลี้ยงผึ้งม้ิมไมสามารถใชวิธีการจัดการแบบผึ้งโพรงกับผึ้งพันธุได เนื่องจากผึ้งม้ิมมีรวงรังแบบชั้นเดียว
และสรางรังแบบเปดโลง พ้ืนท่ีสะสมน้ําหวานอยูบริเวณดานบนของรังซ่ึงโปงข้ึนเปนลักษณะคลายครึ่งวงกลมเพ่ือ
สะสมน้ําหวานท่ีเรียกวา Honey crown การเก็บน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมจึงทําไดงายกวา ปจจุบันเกษตรกรตีน้ําผึ้งจากผึ้ง
ม้ิมดวยการเขยารังผึ้งแรงๆ เพ่ือใหผึ้งตัวเต็มวัยบินออกหมด และตัดท้ังรังมาขาย (Crane, 1990) วิธีการนี้
กระทบกระเทือนผึ้งคอนขางมาก เพราะผึ้งสูญเสียรังและตัวออนท้ังหมด ตองเริ่มตนสรางรังใหม ท้ังนี้หากเรา
สามารถพัฒนาวิธีการเก็บน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมโดยกระทบกระเทือนรังใหนอยท่ีสุด ก็จะชวยใหผึ้งสรางนําหวานใหมได
เร็ว เก็บผลผลิตไดมาก Wijekoon และ Punchihewa (2008) ประสบความสําเร็จในการเก็บน้ําผึ้งจากรังผึ้งม้ิม
ธรรมชาติโดยตัดเฉพาะสวนน้ําหวาน เหลือสวนตัวออนไวและไมทําใหเกิดการท้ิงรังของผึ้ง Phiancharoen et al. 
(2011) ก็ประสบความสําเร็จในการสรางนางพญาในผึ้งม้ิม ซ่ึงสามารถนําไปตอยอดเพ่ือขยายประชากรและเพ่ิม
จํานวนรังไดในอนาคต ในประเทศโอมานไดมีการเลี้ยงผึ้งม้ิมเพ่ือผลิตน้ําหวานโดยทําท่ีสรางรังในซอกหินของหุบเขา
ทางตอนเหนือ เพ่ือปกปองผึ้งจากแดดจัดในตอนกลางวันและเย็นจัดในตอนกลางคืน (Dutton and Simpson, 
1977; Free, 1981; Whitcombe, 1984) ขอมูลนี้บงชี้วาผึ้งม้ิมมีศักยภาพท่ีจะนํามาตอยอดเปนอาชีพการเลี้ยงผึ้ง
ได หากมีการบริหารจัดการและพัฒนาวิธีการเลี้ยงใหไดผลผลิตสูงและขยายรังไดอยางตอเนื่อง นอกจากนี้ผึ้งม้ิมมี
ขนาดประชากรเล็ก จึงเหมาะกับการเลี้ยงในประเทศไทยท่ีสภาพธรรมชาติมีดอกไมไมมากนัก (Nakamura et al., 
1991) และสามารถเลี้ยงแบบไมมีการเคลื่อนยายตามแหลงอาหารได จึงลดตนทุนคาขนสงเคลื่อนยายผึ้งตามแหลง
อาหาร ผึ้งม้ิมปรับตัวไดดี โรคและศัตรูธรรมชาตินอย ทนทานตอการเปลี่ยนแปลงสภาวะอากาศและการรบกวนได
ดี (Tirgari et al., 1969) จึงลดปญหาการใชยาฆาแมลงและสารปฏิชีวนะ ผึ้งม้ิมไมคอยแสดงพฤติกรรมดุรายจึง
บริหารจัดการไดงาย ท่ีสําคัญการเลี้ยงผึ้งม้ิมนับเปนการชวยรักษาสมดุลธรรมชาติใหกับผืนปาของประเทศท่ีนับวัน
จะลดเหลือนอยลง และดํารงไวซ่ึงระบบนิเวศวิทยาทางการเกษตรอยางยั่งยืน 

น้ําผึ้งและคุณสมบัติ 
เปนแมลงแมลงผสมเกสรท่ีมีความสําคัญท้ังตอระบบนิเวศน มีประชากรจํานวนมาก 5,000 - 100,00 ตัว 

และออกหาอาหารตลอดท้ังป การเปนแมลงผสมเกสรสําคัญมีผลตอความอุดมสมบูรณของพืชซ่ึงเปนผูผลิตข้ันตน 
(Primary producer) นอกจากนี้ผึ้งยังไดรับการยอมรับวาเปนแมลงผสมเกสรท่ีดีท่ีสุด สามารถเพ่ิมผลผลิตทาง
การเกษตรไดมากถึง 30 – 300% ข้ึนอยูกับลักษณะของดอกไมพืชผล เกิดการเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจไดอยางเปน
รูปธรรม ผลผลิตจากผึ้งท่ีมีคุณคาหลายชนิดท้ังทางตรงและทางออมแกมนุษย เชน น้ําผึ้ง (honey) เกสรผึ้ง 
(pollen) นมผึ้ง (royal jelly) พรอพอลิส (propolis) ผลิตภัณฑจากผึ้งอุดมไปดวยสารมูลคาสูงและสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ มีการนํามาเปนอาหารและใชในอุตสาหกรรมหลายดาน เชน ยา เครื่องสําอาง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
ทําเทียนไข กาวและหมาก (Winston, 1987)  
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 น้ําผึ้งเปนผลิตผลทางการเกษตรท่ีไดจากน้ําหวานจากเกสรดอกไมและจากแหลงน้ําหวานอ่ืนๆท่ีผึ้งไปเก็บ

มาและผานข้ันตอนการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพแลวสะสมไวในรังผึ้ง มีสีเหลืองใสจนถึงน้ําตาลเขม ขน

หนืดและมีรสหวาน (Codex Alimentarius, 2001) ข้ึนอยูกับประเภทของพืชอาหารของผึ้งในแตละทองถ่ิน 

เนื่องจากน้ําผึ้งมีสรรพคุณทางโภชนาการและทางการแพทยเปนท่ียอมรับ จึงเปนท่ีนิยมใชในการบริโภคโดยตรง 

เปนสวนประกอบของผลิตภัณฑจากอุตสาหกรรมยา อาหารและเครื่องสําอาง ท้ังนี้จากคุณสมบัติของพืชอาหาร

บางชนิดท่ีมีสมบัติเปนพืชสมุนไพรทําใหน้ําผึ้งมีคุณสมบัติเปนสมุนไพรไปดวย ซ่ึงน้ําผึ้งจากไทยท่ีไดจากเกสรดอก

ลําไยเปนท่ีนิยมมากในกลุมชาวจีนเพราะเชื่อวามีคุณสมบัติในลักษณะของการเปนยาบํารุงกําลัง ดังนั้นจึงเปน

โอกาสในการสงเสริมใหเห็นคุณคาท่ีแตกตางของน้ําผึ้งไทย ซ่ึงเหมาะกับการบริโภคในฐานะอาหารเสริมสุขภาพ  

เนื่องจากน้ําผึ้งมีราคาคอนขางสูงจึงมีพบวาบอยครั้งมีการปลอมปนเกิดข้ึน เพราะน้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสร

ดอกไมชนิดเดียว (mono/unifloral honey) เปนท่ีนิยมและจําหนายไดราคาสูงกวาน้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสรดอกไม

หลายชนิด (multi/polyfloral honey) น้ําผึ้งท่ีมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีเฉพาะตัวจะมีผลตอการยอมรับ

ของผูบริโภคและราคาจําหนายดวย (Bogdanov and Martin, 2002) นอกเหนือจากความแตกตางในเรื่องรส 

กลิ่น สีของน้ําผึ้งแลว น้ําผึ้งจากดอกไมตางชนิดกันยังมีองคประกอบของน้ําตาลแตกตางกันไปดวย เชน มีสัดสวน

ของน้ําตาลกลูโคสและฟรุคโตสไมเทากัน สงผลตอคุณสมบัติในการตกผลึกดวย 
Al-Mamarya et al. (2002) ไดเปรียบเทียบฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระและปริมาณของสารประกอบฟ

นอลิกของตัวอยางน้ําผึ้งท่ี เก็บไดในประเทศ Yemeni  5 ตัวอยาง ไดแก Acacia ehrenbergina (Salam-
Tehamah), Acacia edgeworhi (Somar-Hadramout), ZiziphusSpina-christi L. (Sidr-Hadramout), 
ZiziphusSpina-christi L. (Sidr-Taiz) และ Tropical blossom (Marbai-Hadramout) กับน้ําผึ้งนําเขาจํานวน 
4 ตัวอยาง ไดแก น้ําผึ้งจาก American (Tropical blossom -New Orleans and Orange source -Florida) 
น้ําผึ้งจาก Swiss (blossom) และน้ําผึ้งจาก Iranian (Tropical blossom) ดวยวิธี  Folin-Ciocalteu method  
จากการหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก  พบวาน้ําผึ้งตัวอยางมีปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกในชวง 56.32 
–246.21 mg CE/100 g (mg catechin equivalent/100 g honey) นอกจากนี้ยังพบวาใน 4-5 ตัวอยาง ของ 
Yemeni honey (75.13 – 246.21 mg CE/100 g) มีองคประกอบของสารประกอบฟนอลิกสูงกวาน้ําผึ้งนําเขา 
(56.32 – 68.59 mg CE/100 g) จากการทดสอบฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ พบวาความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระรวมเพ่ิมข้ึนเม่ือเพ่ิมความเขมขนของสารละลายตัวอยางน้ําผึ้งจาก 50 µL , 100µL และ 200 µLโดยมี
คาตั้งแต - 6.48% ถึง 65.44% และน้ําผึ้ง Acacia ehrenbergina (Salam-Tehamah) มีฤทธิ์การตานอนุมูล
อิสระและปริมาณสารประกอบฟนอลิกสูงสุด 

มนตรา ศรีษะแยม (2553) ทดสอบความสามารถในการตานอนุ มูลอิสระดวยวิธี  DPPH radical 
scavenging activity โดยใชตัวอยางน้ําผึ้งไทย 29 ตัวอยาง ท่ีซ้ือจาก จ. เชียงใหม โดยแบงตามพืชอาหารของผึ้ง
ได 9 ชนิด คือ ลําไย (Dimocarpus longan), สาบเสือ (Eupotorium odortum), ลิ้นจี่  (Litchi chinensis), 
ทานตะวัน (Helianthus annuus), นุน (Ceiba pentandr), ยางพารา (Hevea brasiliensis), งา (Sesamum 
indicum), เงาะ (Nephelium lappaceum) และ ปา (multifloral)  พบวาน้ําผึ้งจากตนเงาะมีฤทธิ์ตานอนุมูล
อิสระมากท่ีสุดมีคา IC50 ในชวง 4.70 – 6.86 mg/mL สวนน้ําผึ้งลิ้นจี่และน้ําผึ้งยางพารามีฤทธิ์คอนขางตํ่า โดย
น้ํ าผึ้ งลิ้นจี่ ใหคาโดยเฉลี่ยต่ํ าสุดในชวง 15.21 – 26.67 mg/mL นอกจากนี้ยังไดทดสอบหาปริมาณของ
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สารประกอบฟนอลิก ดวยวิธี Folin-Ciocalteu พบวา ตัวอยางน้ําผึ้งเงาะและน้ําผึ้งนุน ใหปริมาณสารประกอบฟ
นอลิกท่ีสูงมากอยูในชวง 913.85 – 1,406.93 และ 788.74 – 1,171 mg GA/kg ตามลําดับ  

จะเห็นไดวาประเทศไทยไดเปรียบในดานภูมิอากาศ และสิ่งแวดลอม เนื่องจากอยูใกลเสนศูนยสูตร มี
ความหลากหลายของพืชสูง คุณสมบัติของน้ําผึ้งไทยจึงมีท้ังความโดดเดนดานกลิ่นและรสชาติตามพ้ืนท่ีและมีความ
เปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงอีกดวย จึงเปนประโยชนอยางยิ่งท่ีจะการพัฒนาคุณคาความหลากหลายทาง
ชีวภาพจากผึ้งพ้ืนเมืองของไทย เพ่ือการใชประโยชนอยางยั่งยืน และเปนประโยชนตอเศรษฐกิจ สังคมและ
สิ่งแวดลอมตอไป 

 
1.5.2 น้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะจากพืชชนิดเดียว (Unique Unifloral Honey) 

ประเทศไทยมีความเหมาะสมทุกดานในการเลี้ยงผึ้งเพ่ือผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ เนื่องจากมีความ
หลากหลายของชนิดผึ้งพ้ืนเมือง ซ่ึงมีถึง 4 ชนิด คือ ผึ้งโพรง (Apis cerana) ผึ้งหลวง (Apis dorsata) ผึ้งม้ิม 
(Apis florea) และผึ้งม้ิมเล็ก (Apis andreniformis) มีความหลากหลายของพรรณไมในปาเขตรอนสงผลใหความ
หลากหลายของสารชีวภาพมีสูง โดยมีรายงานพืชสมุนไพรไทยท้ังหมดประมาณ 1,200 ชนิด ท่ีใชทําเปนยา รักษา
โรค โดยใชสวนตางของพืชชนิดเดียว หรือหลายๆ ชนิดพรอมกัน (โครงการสารานุกรมไทยสําหรับเยาวชน, 2551) 
ดอกจากสมุนไพรพืชหอมหลายชนิดในประเทศไทย ก็ใชรับประทานท้ังในรูปแบบอาหารและยา เนื่องจากใหคุณคา
ทางสารอาหารสูง บํารุงรางกายและยารักษาโรค ดอกของพืชหอมหลายชนิดมีสารตานแบคทีเรียกอโรคทางเดิน
อาหาร (Boonyaprapatsara, 2000; Vachirasup, 1995) และมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดานการตานอนุมูล
อิสระสูงดวย เชน สารในกลุมฟลาโวนอยด (flavonoids) สารสําคัญท่ีพบในสารภีและพิกุล (กองกานดา ชยามฤต
และลีนา ผูพัฒนพงศ, 2544) แพว (Lopez et al., 2006) และเสี้ยวแดง (พมมะวง ชาลีกาบแกว, 2551) สาร
เควอซิทิน (quercetin) สารสําคัญท่ีพบในบัวหลวง (Ling et al., 2005) และสารกลุมแทนนิน (tannin) ท่ีพบใน
บุนนาค และสมอไทย (กองกานดา ชยามฤตและลีนา ผูพัฒนพงศ, 2544) นอกจากนี้ยังพบวาเกสรจากดอกบัว
หลวง บุนนาค สารภี และสมอไทย มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงพิเศษและมีสารตานแซนทีนออกซิเดสสาเหตุของโรค
เกาไดดวย (ออมใจ แตเจริญวิริยะกุลและคณะ, 2554) ในจํานวนนีก้วารอยละ 50 ของพืชสมุนไพรไทยเปนอาหาร
ของผึ้งโดยเปนแหลงใหน้ําหวานและเกสร และมีสมุนไพรพืชหอมท่ีเปนพืชอาหารผึ้งอีกกวารอยชนิด มีสรรพคุณ
ทางยาในดานการบํารุงหัวใจ บํารุงโลหิต แกทองเสีย ปวดหัว เจ็บคอ ขับเสมหะ และมีกลิ่นหอมท่ีมีเอกลักษณ
เฉพาะชนิด (กองกานดา ชยามฤตและลีนา ผูพัฒนพงศ, 2544) น้ําผึ้งท่ีไดจากดอกไมเหลานี้จึงมีความโดดเดนดาน
กลิ่นและรสชาติตามพ้ืนท่ีและมีคุณสมบัติในการเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงดวย 

องคประกอบของน้ําผึ้งจะข้ึนกับดอกไม (แหลงอาหาร) สภาพอากาศ สภาวะแวดลอมของการเลี้ยง ฯลฯ 
(Anklam, 2002; Azeredo et al., 2003) ซ่ึงปจจัยตางๆ เหลานี้สงผลใหสี รสชาติ คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ
และคุณสมบัติยับยั้งแบคทีเรียของน้ําผึ้งแตละชนิดมีความแตกตางกัน พืชสมุนไพรหลายชนิดสามารถผลิตเมแทบอ
ไลททุติยภูมิท่ีมีคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระและยับยั้งแบคทีเรีย และเมแทบอไลททุติยภูมิมีคุณสมบัติเฉพาะท่ีมี
วิวัฒนาการคูมากับแมลงผสมเกสร เชน กาแฟหรือพืชตระกูลสม ซ่ึงมีปริมาณคาเฟอีน 0.003-0.253 มิลลิโมลาร 
(Wright et al. 2013) ในน้ําหวานจากดอก และเม่ือผึ้งเก็บน้ําหวานจากดอกไมเหลานี้ น้ําผึ้งท่ีไดจะมีองคประกอบ
ของคาเฟอีน ซ่ึงพบวาชวยในการกระตุนระบบสมองของผึ้งใหมีความจําท่ีดีข้ึนเพ่ือใหผึ้งดังกลาวสามารถจดจํา
ตําแหนงแหลงอาหารและบินกลับไปเก็บน้ําหวานท่ีตนเดิมได (Wright et al. 2013) น้ําผึ้งท่ีไดจากดอกไมพืช
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สมุนไพรมักจะมีคุณสมบัติเปนสมุนไพรดวย และหากเปนน้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสรดอกไมชนิดเดียว (mono/unifloral 
honey) จะมีคุณสมบัติทางยา รสชาติและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีเฉพาะตัวเฉพาะชนิดของดอกไมนั้น 
ดวย เรียกวา น้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ เชน น้ําผึ้งมานูกา (Manuka honey) จากดอกมานูกา (Leptospermum 
scoparium) ซ่ึงเปนพืชสมุนไพรของประเทศนิวซีแลนดทมีฤทธิ์ตานจุลินทรียสูงมากเปนพิเศษเม่ือเทียบกับน้ําผึ้ง
ชนิดอ่ืน (Alnaimat et al., 2013) งานวิจัยหลายชิ้นไดวิเคราะหและตรวจสอบวาประสิทธิ์ภาพของตานจุลินทรีย
ดังกลาวไมไดข้ึนกับความเปนกรด การมีน้ํานอย หรือการสะสมของโฮโดรเจนเปอรออกไซด  (Weston, 2000) แต
ไดมาจากสารกลุ มฟลาโวนอยด  (flavonoids) และ ฟนอลิก (Phenolic compounds) โดยเฉพาะสาร 
methyglyoxal (Windsor et al., 2012) น้ําผึ้งจากตนยูคาลิปตัส (eucalyptus honey) มีคุณสมบัติในดานการ
ตอตานการอักเสบ ลดการหดเกร็งของกลามเนื้อเรียบและลําใส บรรเทาอาการไอ มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อจุลนิทรียกอโรค 
และมีฤทธิ์ดับกลิ่นเหง่ือไดดวย (Martos  et. Al., 2000) กุหลาบมี มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ กลุม flavonoids 
และ Anthocyanin ชวย บํารุงหัวใจ แกอักเสบ และตอตานแบคทีเรียกอโรค (Franco et al., 2007) มะลิ มีสาร
แอนตี้ออกซิแดนซ ท่ี มีฤทธิ์ยับยั้ งเนื้องอกและมะเร็งเตานมได (Kolanjiappan and Manoharan, 2005) 
ดาวกระจาย มี Butein ซ่ึงเปนสารแอนตี้ออกซิแดนซ มีฤทธิ์ยับยั้งจุลินทรียกอโรค (Geissman et al., 1942; 
Prachayasittikul et al., 2008) พวงชมพู  สารแอนตี้ ออกซิแดนซ  สามารถยับยั้ งการเกิด เนื้ อ งอกได 
(Wongwattanasathien et al., 2010) น้ําผึ้งเกสรดอกลําไยจากไทยเปนท่ีนิยมมากในกลุมชาวจีนเพราะเชื่อวามี
คุณสมบัติในลักษณะของการเปนยาบํารุงกําลัง ท้ังนี้น้ําผึ้งจากดอกไมตางชนิดกันยังมีองคประกอบของคุณคาทาง
ยาท่ีเฉพาะแตกตางกันไปดวย ตามคุณลักษณะของพืชชนิดนั้น คุณสมบัติพิเศษเหลานี้มีผลตอการยอมรับของ
ผูบริโภคและราคาจําหนายน้ําผึ้ง (Bogdanov and Martin, 2002)  น้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะจึงเปนท่ีนิยมและ
จําหนายไดราคาสูงกวาน้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสรดอกไมหลายชนิด (multi/polyfloral honey) เชน สูงถึง 2 เทาใน
น้ําผึ้งจากยูคาลิปตัส และสูงถึง 10 เทาในน้ําผึ้งมานูกา  
 
1.5.3 ผ้ึงและผลิตภัณฑจากผ้ึง 

เปนแมลงผสมเกสรท่ีมีความสําคัญท้ังตอระบบนิเวศน มีประชากรจํานวนมาก 5,000 - 100,00 ตัว และ
ออกหาอาหารตลอดท้ังป การเปนแมลงผสมเกสรสําคัญมีผลตอความอุดมสมบูรณของพืชซ่ึงเปนผูผลิตข้ันตน 
(Primary producer) นอกจากนี้ผึ้งยังไดรับการยอมรับวาเปนแมลงผสมเกสรท่ีดีท่ีสุด สามารถเพ่ิมผลผลิตทาง
การเกษตรไดมากถึง 30 –300% ข้ึนอยูกับลักษณะของดอกไมพืชผล เกิดการเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจไดอยางเปน
รูปธรรม ผลผลิตจากผึ้งท่ีมีคุณคาหลายชนิดท้ังทางตรงและทางออมแกมนุษย เชน น้ําผึ้ง (honey) เกสรผึ้ง 
(pollen) นมผึ้ง (royal jelly) พรอพอลิส (propolis) ผลิตภัณฑจากผึ้งอุดมไปดวยสารมูลคาสูงและสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ มีการนํามาเปนอาหารและใชในอุตสาหกรรมหลายดาน เชน ยา เครื่องสําอาง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
ทําเทียนไข กาวและหมาก (Winston, 1987) โดยมีความโดดเดนดานคุณสมบัติท่ีถูกนํามาใชในดานความงามมา
ยาวนานดังนี้คือ  

น้ําผึ้ง (รัชกร จันทรไข, 2558) 
น้ําผึ้งเปนผลิตผลของน้ําหวาน (nectar) จากดอกไมและจากแหลงน้ําหวานอ่ืน ๆ เชน น้ําหวาน (honey 

dew) จากเพลี้ยท่ีผึ้งไปเก็บมาและผานข้ันตอนการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและกายภาพบางประการจนกลายเปน
น้ําผึ้ง แลวสะสมไวในรังผึ้ง (Winston, 1987) สรรพคุณของน้ําผึ้งไดถูกกลาวถึงมาต้ังแตยุคโบราณ ชาวกรีกจะด่ืม
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น้ําผึ้งกอนลงแขงขันกีฬาโอลิมปคเพราะเชื่อวาน้ําผึ้งชวยขจัดความเม่ือยลาได แพทยชาวอียีปตไดใชน้ําผึ้งชวยสมาน
แผลในการผาตัดเพ่ือฆาเชื้อโรคกอนท่ีจะรูจักแบคทีเรียเสียอีก (สมานวนกิจ,หลวง, 2507) น้ําผึ้งมีคุณสมบัติในการ
ปองกันการเจริญเติบโตของเชื้อโรค จึงเปนที่ยอมรับของแพทยในสมัยปจจุบันในเรื่องการใชน้ําผึ้งเปนยารักษาแผล
บางชนิด โดยเฉพาะแผลท่ีเกิดจากการผาตัดและแผลเรื้อรังของคนเปนเบาหวาน (สิริวัฒน วงษศิริและคณะ, 2551) 

น้ําผึ้งมีคุณสมบัติตามธรรมชาติคือ เปนฮิวแมกแทนท (humectant) ใหความชุมชื้นตามธรรมชาติและกัก
เก็บความชื้น ทําใหผิวหนังมีความออนนุมและยืดหยุน มีสารแอนต้ีออกซิแดนท (antioxidant) ในปริมาณท่ีมี
นัยสําคัญ (Miorin et al., 2003) ทําใหมีบทบาทในการปกปองผิวหนังจากการทําลายของแสงและชวยในการ
เสริมสรางเซลสผิวหนังใหม นอกจากนี้น้ําผึ้งยังเปนสารตอตานจุลินทรียและยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียใน
ระดับท่ีพอเหมาะ (DeMera and Angert, 2004) ลดการติดเชื้ออักเสบไดดีและสงเสริมการรักษาเสริมสรางเซลล
ผิวท่ีถูกทําลาย น้ําผึ้งบริสุทธิ์ไมกอใหเกิดการระคายเคือง ออนโยนแมกับผิวท่ีบอบบาง (Dixit, 2005) จึงมีการนํา
น้ําผึ้งมาใชดานความงามอยางแพรหลาย (Dixit, 2005; Crane, 1990; Oldroyd and Wongsiri, 2006) 
 
น้ําผึ้งเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากผึ้ง ซ่ึงไดมาจากน้ําตาลในธรรมชาติท่ีเรียกวา "nectar" คือน้ําหวานท่ีหลั่งออกมาจาก
ดอกไมหรือพืชชนิดตางๆ (Adewumi and Ogunjinmi, 2011) นอกจากนั้นยังไดน้ําหวานจากแหลงอ่ืนๆ เชน 
จากเพลี้ยท่ีอาศัยบนพืช เรียกวา "honey dew" เปนตน ซ่ึงตางจากน้ําผึ้ง โดยผึ้งจะเก็บน้ําหวานไวในกระเพาะเก็บ
น้ําผึ้ง ซ่ึงเอนไซมจากตอมน้ําลายท่ีถูกขับออกมาเพ่ือเปลี่ยนน้ําหวานใหกลายเปนน้ําผึ้ง การเปลี่ยนแปลงนี้เกิดข้ึน
ตั้งแตผึ้งเริ่มบินกลับรัง ในขณะท่ีผึ้งกระพือปกจะเกิดพลังงานความรอนชวยเรงการทํางานของเอนไซมและลด
ความชื้นในน้ําหวาน เม่ือผึ้งงานกลับถึงรังจะคายน้ําหวานท่ีผานกระบวนการแลวใหกับผึ้งงานประจํารังซ่ึงจะรับกัน
ดวยปากตอปาก ในขณะนั้นน้ําหวานยังมีความชื้นสูงมากถึง 30-40% ตอมาผึ้งงานประจํารังจะนําน้ําหวานไปเก็บ
ในหลอดรวงน้ําผึ้ง เม่ือผึ้งกลับรังในตอนเย็นจะชวยกันกระพือปก ทําใหมีการระเหยของน้ําหวานอีกจนเขมขนมาก
ข้ึน ทําใหเหลือน้ําอยูเพียง 20-25% จากนั้นผึ้งงานจะใชไขผึ้งปดหลอดรวงท่ีเก็บน้ําผึ้งท่ีเขมขนไวใชเพ่ือใหพลังงาน
ในชีวิตประจําวันและในยามขาดแคลนอาหารตอไป 

การผลิตน้ําหวานหรือ nectar ของพืชข้ึนกับกระบวนการสังเคราะหแสง การขนสงน้ําตาล การหายใจ 
และการเจริญเติบโตในพืช การสรางน้ําตอยจะแตกตางไปตามชนิด อายุของดอกไม และชวงเวลาในแตละวันดวย 
ดอกไมบางชนิดมีน้ําหวานเฉพาะในเวลาเชาหรือบาย บางชนิดมีตลอดท้ังวัน ผึ้งจะบินไปตอมหาน้ําหวานในชวงท่ี
ดอกไมบานและมีน้ําหวานมากท่ีสุดเทานั้น น้ําหวานประกอบไปดวยเกลือแรตางๆ สารประกอบไนโตรเจน วิตามิน 
และรงควัตถุของพืช สําหรับน้ําตาลนั้นจะมีปริมาณตั้งแต 50-80% และสวนใหญเปนน้ําตาลกลูโคสและฟรักโทส 
ความแตกตางของน้ําผึ้งข้ึนกับธรรมชาติของดอกไมท่ีเปนแหลงอาหารของผึ้ง ซ่ึงทําใหน้ําผึ้งท่ีไดมีกลิ่น รส และ
สีสันแตกตางกันออกไปดวย เชน น้ําผึ้งท่ีไดจากดอกลําไยจะมีสีเหลืองเขมจนเกือบเปนสีน้ําตาล รสหวานแหลม มี
กลิ่นหอมซ่ึงเปนกลิ่นเฉพาะของลําไย น้ําผึ้งสาบเสือจะมีสีเหลืองออน รสหวานจัด กลิ่นคลายดอกเก็กฮวย เปนตน  

 สวนประกอบของน้ําผ้ึง 
น้ําผึ้งเปนผลผลิตของน้ําหวานจากดอกไมและแหลงน้ําหวานอ่ืนๆ ท่ีผานการเปลี่ยนแปลงโดยเอนไซมในตัวผึ้ง 
องคประกอบหลักของน้ําผึ้งประกอบดวยน้ําตาลเชิงเดี่ยว ไดแก กลูโคส และฟรักโทส เปนองคประกอบหลัก ท่ี
เหลือเปนน้ําตาลเชิงคู ไดแกซูโครสและมอลโทส และน้ําตาลเชิงซอนอ่ืนๆ นอกจากนี้องคประกอบของน้ําผึ้งยังมี
โปรตีน วิตามินบี แรธาตุตางๆ รวมท้ังสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidants) เชน ฟลาโวนอยส (flavonoids) 
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วิตามินซี (ascobic acid) คะตะเลส(catalase) และเซเลเนียม (selenium) และมีกรดอินทรียหลายชนิดรวม
ประมาณรอยละ 0.57 (Robson et al., 2009)  
นอกจากนี้ยังพบเอนไซมในน้ําผึ้งอยูหลายชนิด ไดแก อินเวอรเทส (invertase) อะไมเลส (amylase) และกลูโคส
ออกซิเดส (glucose  oxidase) ซ่ึงเอนไซมอินเวอรเทสทําหนาท่ีเรงปฏิกิริยาเปลี่ยนซูโครสเปนกลูโคสและฟรักโทส 
สวนเอนไซมอะไมเลสมีความเก่ียวของกับการยอยสลายแปงในเรณูท่ีเก็บมา และเอนไซมกลูโคสออกซิเดสเรง
ปฏิกิริยาเปลี่ยนกลูโคสเปนกรดกลูโคนิกและไฮโดรเจนเปอรออกไซดในสภาวะท่ีมีน้ํา เชน ในน้ําผึ้งระหวางการบม
ในรังผึ้ง เปนตน (สิริวัฒน   วงษศิริ และคณะ, 2555) 
ในน้ําผึ้งมีน้ําประมาณรอยละ 16-25 ข้ึนกับปจจัยหลัก ไดแก กรรมวิธีในการเก็บน้ําผึ้งและสภาวะแวดลอมในการ
สกัดและเก็บน้ําผึ้ง ผูเลี้ยงผึ้งจะตองรอใหน้ําผึ้งเขมขนเสียกอน โดยสังเกตวาวาหลอดรวงของน้ําผึ้งท่ีไดท่ีแลว ผึ้ง
งานจะนําไขผึ้งมาปดเพ่ือปองกันความชื้นเขาไป ซ่ึงปริมาณความชื้นในน้ําผึ้งจะข้ึนกับความชื้นในอากาศดวย ในฤดู
แลงน้ําผึ้งท่ีเก็บไดจะมีความชื้นต่ํา แตในฤดูฝนจะมีความชื้นสูง ดังนั้น น้ําผึ้งเดือน 5 ซ่ึงเปนชวงฤดูแลง จึงเปน
น้ําผึ้งท่ีมีคุณภาพดี จากงานวิจัยของ ศราวุฒิ มวงศรี (2551) ทําการศึกษาเรื่องการเลี้ยงผึ้งพันธุเพ่ือผลิตน้ําผึ้งเดือน 
5 พบวาความแตกตางระหวางรังผึ้ง 5-15 รังตอพ้ืนท่ี ไมมีผลกระทบตอการเก็บน้ําหวานของผึ้งในชวงเดือน  5 ผึ้ง
พันธุมีการเก็บน้ําหวานสะสมในรังเพียงพอตอการบริโภค และมีการดําเนินกิจกรรมในรังเปนปกติ 
นอกจากนี้ การผลิตน้ําผึ้งน้ําสามารถแบงตามวิธีการผลิตไดดังนี ้
 - น้ําผึ้งท่ีไดจากการสกัดแยก (extracted honey) โดยการปนเหวี่ยง 
 - น้ําผึ้งท่ีไดจากการบีบอัด (pressed honey) โดยใชเครื่องหรือแรงกล 
 - น้ําผึ้งท่ีไดจากการเทออก (drained honey) โดยการตัดฝาท่ีปดหลอดรวงและปลอยใหน้ําผึ้งไหลออกมา 
สําหรับน้ําผึ้งท่ีมีความชื้นสูง ผูผลิตอาจลดความชื้นลงโดยใชเครื่องมือระเหยน้ําออก แตวิธีนี้ไมเปนท่ีนิยมนัก เพราะ
เม่ือน้ําผึ้งผานความรอนจะเปนการทําลายเอนไซมและเรงปฏิกิริยาการเปลี่ยนสีของน้ําผึ้งใหเขมข้ึน 
ตารางท่ี 1.1 องคประกอบของน้ําผึ้ง (สิริวัฒน วงษศิริ และคณะ, 2555) 

องคประกอบ จํานวนรอยละ จํานวนกรัม 
น้ํา (ความชื้น) 
ลีวูโลส (levulose หรือd-fructose) **  
เดกซโทรส (dextrose หรือd-glucose) ** 
ซูโครส (sucrose หรือน้ําตาลทราย) ** 
มอลโทส (maltose) ** 
น้ําตาลอ่ืนๆ 
กรด: กลูโคนิก (gluconic), ซิตริก (citric), มาลิก 
(malic),ซัลซินิก (succinic), ฟอรมิก (formic), อะซีติก 
(acetic), บิวทีริก (butyric), แลคติก (lactic), ไพโรกลูตามิค 
(pyroglutamic) และกรดอะมิโน 
โปรตีน 
เถา (ash) หรือธาตุตางๆ 
อ่ืนๆ (วิตามินบี 1, วิตามินบี 2, ไนอะซิน, กรดแพนโททินิก, 

17.2 
38.19 
31.28 
1.31 
7.31 
1.50 

 
 
 

0.57 
0.26 
0.17 

 

78 
173.2 
141.9 
5.9 
33.2 
6.8 

 
 
 

2.6 
0.2 
0.8 
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กรดนิโคทินิก และวิตามินซี) 2.21 10.0 
รวม 100 454.6 

หมายเหตุ: ** รวมปริมาณน้ําตาล 
 ในประเทศไทยมีน้ําผึ้งจากผึ้งหลวง ผึ้งโพรง ผึ้งม้ิม และผึ้งม้ิมเล็ก การเลี้ยงสามารถเจาะจงใหไดน้ําผึ้งจาก
แหลงดอกไมท่ีตองการ เชน ดอกลําไย ดอกลิ้นจี่ สาบเสือ เปนตน ทําใหคุณภาพของน้ําผึ้งมีลักษณะแตกตางกัน 
ดังตารางท่ี 1.2 
ตารางท่ี 1.2 คุณภาพของน้ําผึ้งจากดอกไมชนิดตางๆในประเทศไทย (สิริวัฒน วงษศิริ และทรรศนี   ไชวงศ, 
2551) 

ชนิดของน้ําผ้ึง 
ความหวาน 
(% Brix) 

ความเปน
กรด (pH) 

น้ําตาลแปรรูป     
ลีวูโลส 

และเดกซโทส  
(% invert sugar) 

สี (color) 
ความช้ืน  

(% 
Moisture) 

ทุเรียน 
นุน 
ลําไย 
มะมวง 
สาบเสือ 
ลิ้นจี่ 
ยางพารา 
เงาะ 
สม 
น้ําผึ้งจากโพรง 
น้ําผึ้งจากผึ้งหลวง 
น้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม 

78.33 
80.13 
78.20 
80.00 
81.40 
79.73 
76.40 
78.33 
78.60 
76.40 
76.50 
75.50 

4.8 
4.5 
5.9 
4.9 
4.5 
5.4 
4.7 
5.2 
4.7 
- 
- 
- 

68.61 
68.69 
65.34 
64.08 
67.99 
66.39 
67.35 
66.09 
66.09 
67.50 
71.20 
68.10 

สีน้ําผึ้งออน 
สีน้ําผึ้งออน 

สีน้ําผึ้งเขมมาก 
สีน้ําผึ้งเขม 

สีน้ําผึ้งออนมาก 
สีน้ําผึ้งปานกลาง 

สีน้ําผึ้งออน 
สีน้ําผึ้งปานกลาง 

สีน้ําผึ้งออน 
สีน้ําผึ้งเขม 

สีน้ําผึ้งปานกลาง 
สีน้ําผึ้งออน 

21.67 
19.87 
21.80 
20.00 
18.60 
20.27 
23.60 
21.67 
21.40 
23.60 
23.50 
24.50 

  
 ประโยชนของน้ําผึ้ง 

มนุษยนําน้ําผึ้งมาใชประโยชนในลักษณะตางๆ กัน ดังนี้ 
1) ใชเปนสารใหความหวาน เปนสารอาหารและเปนอาหารเสริม สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร การใชน้ําผึ้งจะชวย
ใหรสชาติ และเปนท่ีดึงดูดใจของผูบริโภค โดยเฉพาะผูบริโภคในปจจุบันท่ีหันมานิยมบริโภคอาหารท่ีมีความเปน
ธรรมชาติ นอกเหนือจากการใหความหวาน ในผลิตภัณฑบางอยาง เชน ขนมคุกก้ี ขนมเคก แลว ยังมีการใชน้ําผึ้ง
เพ่ือชวยใหผลิตภัณฑมีลักษณะชุมฉํ่า นารับประทาน สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีการนําน้ําผึ้งไปใชเปนสวนประกอบ 
ไดแก ผลิตภัณฑนมและไอศกรีม ผลิตภัณฑประเภทลูกกวาด ผลไมอบน้ําผึ้ง รวมท้ังผลิตภัณฑอาหารท่ีบํารุง
สุขภาพตางๆ 
2) น้ําผึ้งกับความงาม น้ําผึ้งเปนผลิตภัณฑจากธรรมชาติท่ีถูกใชเพ่ือความงามมาตั้งแตสมัยโบราณ และยังคงใชมา
จนถึงปจจุบัน ในการผลิตผลิตภัณฑดูแลผิวพรรณและเสนผม เนื่องจากคุณสมบัติตามธรรมชาติท่ีมีในน้ําผึ้ง มีดังนี้  
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 - สารดึงดูดความชื้น (humectant)  น้ําผึ้งเปนสารใหความชุมชื้นตามธรรมชาติ คือ สามารถดึงและเก็บ
ความชื้นไวได ทําใหผิวหนังมีความออนนุมและยืดหยุน จึงเหมาะท่ีจะปนสวนผสมในผลิตภัณฑท่ีใหความชุมชื้น
ตางๆ ไดแก คลีนซ่ิง ครีม แชมพู และคอนดิชันเนอร และเนื่องจากน้ําผึ้งมาจากธรรมชาติและไมระคายเคือง
ผิวหนังจึงเหมาะอยางมากกับผลิตภัณฑสําหรับผิวบอบบางและผลิตภัณฑสําหรับเด็ก 
 - สารแอนตี้ออกซิแดนต (antioxidant) น้ําผึ้งมีคุณสมบัติเปนสารแอนตี้ออกซิแดนตมีบทบาทในการ
ปกปองผิวหนังจากการทําลายของแสง UV และชวยในการเสริมสรางเซลลผิวหนังใหม ปองกันโรคผื่นคัน (Molan 
et al., 2001) จากงานวิจัยของ Blassa และคณะ (2006) พบวาน้ําผึ้งดิบมีสารประกอบจําพวก ฟลาโวนอยด และ
โพลีฟนอลอ่ืนๆ ท่ีสามารถทําหนาท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระได  
- สารตานจุลินทรีย (antimicrobial agent) น้ําผึ้งมีคุณสมบัติเปนสารตอตานจุลินทรีย (Mandal M.D. and 
Mandal S., 2011)  ซ่ึงสามารถตานเชื้อจุลินทรียท่ีอยูบริเวณผิวหนังได เชน Staphylococcus aureus, 
Candida albicans เปนตน (Al-Waili, 2005) และสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย  เนื่องจากเปน
สารละลายอ่ิมตัวของน้ําตาลผสมของกลูโคสและฟรักโทส มีน้ํา 15-20% โดยน้ําหนัก และเปนน้ําท่ีมีอันตรกิริยากับ
น้ําตาล ทําใหมีน้ําอิสระในรูปของ water activity มีคาอยูในชวง 0.562-0.620 ซ่ึงเปนคาท่ีต่ํามาก เปนการจํากัด
ปริมาณน้ําท่ีแบคทีเรียจะสามารถเติบโตได ยกเวนยีสตและราบางชนิด นอกจากนี้ยังมีความเปนกรดสูง (pH ต่ํา) 
อยูในชวง 3.2-4.5  สามารถยับยั้งจุลินทรียกอโรคไดหลายชนิด (Haniyeh  et al., 2010) และปริมาณโปรตีนต่ํา 
ซ่ึงทําใหแบคทีเรียไมไดรับไนโตรเจนท่ีจําเปนสําหรับการเจริญเติบโต อีกท้ังในน้ําผึ้งยังมีไฮโดรเจนเปอรออกไซดอยู 
ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาท่ีมีเอนไซมกลูโคสออกซิเดสเปนตัวเรง โดยออกซิไดสกลูโคสไปเปนกรดกลูโคนิกและไฮโดรเจน
เปอรออกไซด ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย (Mandal M.D. and Mandal S., 2011)   
3) การใชน้ําผึ้งในทางการแพทย 
นอกเหนือจากการตานแบคทีเรียแลว น้ําผึ้งยังมีคุณสมบัติรักษาโรค เชน ลดอาการอักเสบ ใชในการรักษาบาดแผล 
สามารถรักษาแผลเรื้อรังและสมานแผลผาตัด (Bardy et al., 2008) ในปจจุบันเรียกวา 'honey medicine" ซ่ึง
ในทางการแพทยโดยท่ัวไปมีการใชน้ําผึ้งมานูกา (Manuka honey) และน้ําผึ้งยา (Medihoney) น้ําผึ้งมานูกาเปน
น้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ (mono-floral honey) ท่ีไดมาจากตน Leptospermum scoparium ในประเทศ
นิวซีแลนดและออสเตรเลีย มีคุณสมบัติในการตานเชื้อจุลินทรีย (Vandamme et al., 2013) โดยเฉพาะ 
Staphylococcus aureus (S. aureus) และ Helicobacter pylori (H. pylori) ทําใหน้ําผึ้งเปนอาหารท่ีสามารถ
รักษาแผล หรือแผลในกระเพาะอาหาร และนํามาใชในการปลูกถายอวัยวะ จากการรวบรวมงานวิจัยของ Mandal 
M.D. และ Mandal S. (2011) พบวา น้ําผึ้งมานูกามีความสามารถในการกระตุนเม็ดเลือดขาว (monocytes) ซ่ึง

เปนสารตั้งตนของ macrophages เพ่ือทําใหเกิดการหลั่งของ TNF-α(Tumor Necrosis Factor Alpha) ท่ีเปน 

cytokine ชนิดหนึ่ง พบวา TNF-α มีหนาท่ีเก่ียวของกับหลายขบวนการ เชน มีหนาท่ีเก่ียวของกับภูมิคุมกัน การ
อักเสบ ควบคุมการเจริญเติบโตของเซลล น้ําผึ้งมานูกายังสามารถลดปฏิกิริยาการปลอยสารตัวกลาง ท่ีอาจจํากัด
การทําลายเนื้อเยื่อ โดยการกระตุน macrophages ระหวางการรักษาบาดแผล ดังนั้นน้ําผึ้งจึงมีคุณสมบัติในการ
รักษาบาดแผล 

 
 

 ไขผึ้ง (beeswax) 
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 มนุษยรูจักนําไขผึ้งมาใชเม่ือประมาณ 3,000-3,500 ปกอนคริสตกาล มีการนํามาใชพิมพหลอทองแดงและ
โลหะอ่ืนๆ มีการพบไขผึ้งบริเวณท่ีเก็บศพ หรือมัมม่ีในพีระมิดของอียิปตโบราณ ไขผึ้งไดมาจากผึ้งงานท่ีทําหนาท่ี
สรางรวงรัง ซ่ึงสวนใหญเปนผึ้งมีอายุ 12-18 วัน เนื่องจากมีตอมไขผึ้ง (wax gland) ท่ีอยูบริเวณปลองทองปลองท่ี 
4-7 ท่ีเจริญดี ไขผึ้งท่ีผึ้งงานผลิตออกมาจะมีลักษณะเปนแผนเล็กๆ หรือเปนเกล็ด โดยผึ้งจะดึงแผนไขผึ้งออก
มาแลวเค้ียวใหนุมเพ่ือนําไปสรางหลอดรวงตอไป 

ไขผึ้งถูกใชอยางกวางขวางในอุตสาหกรรมตางๆ คือ เครื่องสําอางค (25-30%) ยา (25-30%) เทียนไข 
(20%) และอ่ืนๆ อีก 10-20% (Crane, 1990) การใชไขผึ้งมีมายาวนานตั้งแตยุคโบราณ และหลักฐานการใช
ประโยชนในปจจุบันก็พบได ท่ัวไป (Crane, 1983; Hörandner et al, 1993, Krell, 1996) ในอุตสาหกรรม
เครื่องสําอางคไขผึ้งถูกนําไปใชอยางกวางขวางในครีม โลชั่น ลิปสติก มาสคารา โลชั่นระงับกลิ่นกาย ครีมนวดผม 
ฯลฯ โดยเปนสวนผสมดังนี้คือ 1. เปนอีมอลเลียนท (emollient) ท่ีดี ชวยใหผิวเนียน นุม ชุมชื้น 2. เปนสารกอ
อีมัลชั่น  (emulsifier) ท่ี ทําใหองคประกอบในเครื่องสํ าอางค เกิดการเชื่อมประสาน  3. ฮิวแมกแทนท 
(humectants) ท่ีมีคุณสมบัติใกลเคียงกับสารเคลือบผิวตามธรรมชาติ ชวยเพ่ิมความชุมชื้นและกักเก็บความชื้น
ใหแกผิว ไขผึ้งเปนไขบริสุทธิ์จากธรรมชาติท่ีมีคุณสมบัติดีมากและมีความปลอดภัยสูง มีอัตราการกอระคายเคืองต่ํา
มาก ไมเปนสารกอระคายเคืองและสารกอสิว (Comedogenicity) จัดอยูในระดับ 0 - 2 นั่นคือ เม่ือผสมใน
ผลิตภัณฑจะไมทําใหเกิดการอุดตันรูขุมขน มีคุณสมบัติดานการสมาน ฤทธิ์ในการฆาเชื้อโรค (antiseptics) 
บรรเทาการอักเสบไดดีดวย ไขผึ้งนับเปนไขในอุดมคติสําหรับเครื่องสําอางค (Crane, 1990; Rit and Behrer, 
1999)  
 

สวนประกอบของไขผ้ึง 
 ไขผึ้งประกอบดวยสารประกอบพวกเอสเทอรรอยละ 67 ไฮโดรคารบอนสายโซยาว รอยละ 14 และกรด
ไขมันสายโซยาวรอยละ 12 (Tulloch, 1980) 
 สมบัติทางกายภาพของไขผึ้ง คือ เปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหอง มีจุดหลอมเหลวอยูระหวาง  61-69 องศา
เซลเซียส ความหนาแนนท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 0.96 มีคาดัชนีการหักเหเทากับ 1.44 ไม
ละลายน้ํา แตละลายในแอลฮอลท่ีเย็น เบนซิน/คลอโรฟอรม อีเทอร คารบอนไดซัลไฟด เม่ือเผาไหมไขผึ้งจะให
เปลวไฟท่ีสะอาดและกลิ่นเฉพาะท่ีดี ไขผึ้งอาจมีความแตกตางกันตามชนิดของผึ้งและความบริสุทธิ์ หากมีเรณู ชัน
ผึ้ง และน้ําผึ้งปนอยูมาก จะทําใหสีและความหนาแนนเพ่ิมข้ึน (สิริวัฒน วงษศิริ และคณะ, 2555) 
 ไขผึ้งจากผึ้งแตละสายพันธุ อาจมีลักษณะทางกายภาพ เชน ความคงทน ความยืดหยุน เปนตน และ
องคประกอบทางเคมีบางอยางแตกตางกัน ข้ึนอยูกับสภาพแวดลอม พฤติกรรมการสรางรัง (Buchwald et al., 
2006)  
ตารางท่ี 1.3 องคประกอบของไขผึ้งจากผึ้งแตละชนิด (Aicholz and Lorbeer, 1999) 

สารประกอบ (%) A.florea A.cerana A.mellifera A.dorsata A.andreniformis 
Alkanes total 
Alkenes total 
Dienes total 
Hydrocarbon total 

12.5 
7.5 
- 

20 

11.4 
7.4 
- 

18.8 

12.8 
2.9 
- 

15.7 

10.8 
0.6 
- 

11.4 

18.5 
5.9 
3.4 
27.8 
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Fatty acids total 
Fatty alcohol total 
Monoesters total 
Hydroxymonoesters 
total 
Diesters total 
Hydroxydiesters total 
Esters total 

0.8 
0.4 
41.1 
9.1 
15.7 
2.3 
68.2 

3.6 
1.8 
33.4 
18.1 
12.2 

3 
66.7 

18 
0.6 
40.8 
9.2 
7.4 
- 

57.4 

4.9 
- 

36.9 
23.3 
11.9 
1.4 
73.5 

2.6 
- 

27.5 
13.6 
12.9 
3.9 
57.9 

Total 89.4 90.9 91.7 89.8 88.3 
 
 องคประกอบของไขผึง้ประกอบดวยสารกลุมแอลเคน แอลคีน กรดไขมันอิสระ ไฮโดรคารบอน โมโนเอส
เทอร ไดเอสเทอรและไฮดรอกซีโมโนเอสเทอร ซ่ึงสารเหลานี้เปนสารประกอบหลักของไขผึ้ง สวนแอลกฮอลไขมัน 
(Fatty alcohol) และไฮดรอกซีไดเอสเทอร เปนองคประกอบรองของไขผึ้ง (Hepburn et al., 2011) 

 
มาตรฐานไขผึ้ง (European Food Safety Authority, 2007, Ethiopian Standard 2005 และ 

Kenya Standard, 2013 ) 
 มาตรฐานไขผึ้งของไทยยังไมพบขอมูล ดังนั้นจึงใชมาตรฐานเทียบกับมาตรฐานสากล ซ่ึงเปนมาตรฐานของ
ยุโรป เอทิโอเปย และประเทศเคนยา ซ่ึงสรุปดังตารางท่ี 1.4 

ตารางท่ี 1.4 คุณลักษณะของไขผึ้งตามมาตรฐานสากล 
ท่ี คุณลักษณะ คามาตรฐาน 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 

จุดหลอมเหลว (Melting point) (ºC) 
ความถวงจําเพาะ (Specific gravity at 20° - 25 ºC) 
ดัชนีหักเหแสง (Refractive index at 75 ºC) 
คาความเปนกรด (Acid value) 
ปริมาณเอสเทอร (Ester value) 
อัตราสวน Ester-acid (Ester-acid ratio) 
คาสพอนิฟเคชัน Saponification value 
คาไอโอดีน (Iodine value, max) 
เถา (Ash, % by mass, max) 
ไขมันและกรดไขมัน (Fats, fatty acid, Japan wax and 
rosin) 
ปริมาณไฮโดรคารบอน (%Hydrocarbons content) 

62 - 65 
0.9500 - 0.9600 
1.4398 -1.4455 

17 - 24 
70 - 79 
3.0 -4.3 
88 - 102 

10 
0.6 

to pass test 
18 % 

 
ประโยชนของไขผ้ึง 
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 ในสมัยกอนมีการใชไขผึ้งในกิจกรรตางๆ ประเทศแถบยุโรปบางแหงใชไขผึ้งเปนสื่อกลางของการ
แลกเปลี่ยนแทนเงิน สถาปนิกมีการใชสําหรับปนหุนหรือโครงสรางจําลองตางๆ ในประเทศไทยใชเปนหุนในการ
หลอพระพุทธรูปมาตั้งแตสมัยโบราณ (สิริวัฒน วงษศิริ และคณะ, 2555) ปจจุบันมีการนําไขผึ้งมาใชประโยชน
มากมาย สวนใหญใชเปนสวนประกอบในเครื่องสําอางรอยละ 35-40 สวนประกอบของยารอยละ 25-30 เทียนไข
รอยละ 20 และอ่ืนๆ อีกรอยละ 10-20 
 ความแข็งแรง ความยืดหยุน และความสามารถในการก้ันน้ําไดเปนสมบัติสําคัญท่ีทําใหสามารถนําไขผึ้งไป
ใชในการเคลือบผิว หรือขัดผิวใหมันวาว และยังใชประโยชนจากไขผึ้งเพ่ือเปนสวนผสมของเครื่องสําอางและยา ไข
ผึ้งสามารถนํามาใชเปนองคประกอบหลักในครีมตางๆ เชน ครีมบํารุงผิว และโลชั่น ซ่ึงไขผึ้งมีคุณสมบัติเพ่ิมการอุม
น้ําของครีม ตามขอมูลขององคการเภสัชกรรมของอเมริกากําหนดใหผลิตภัณฑท่ีเปนครีมมีน้ําเปนสวนประกอบ
อยางนอยรอยละ 50  
ไขผึ้งยังสามารถนํามาใชเปนสวนผสมของการทําสบู และชวยในการทําใหเกิดความคงตัวของสารท่ีมีลักษณะเปน
อีมัลชัน ดังนั้นจึงนํามาใชในการเปนตัวประสาน (emulsified) และใชเก่ียวกับผลิตภัณฑยาสําหรับผิว ครีมท่ีมี
สวนผสมของไขผึ้งจะมีลักษณะขน เนื้อสัมผัสเนียนเรียบ มีความคงตัวในครีมหรือโลชัน จะมีสวนประกอบของน้ํา 
ดังนั้นไขผึ้งจึงเปนตัวอีมัลซิไฟด โดยทําปฏิกิริยากับ    อัลคาไลน เชน บอแรกซ ท่ีมาจากการกระจายตัวของน้ํา 
โดยท่ีบอแรกซจะไปทําปฏิกิริยา              สปอนิฟเคชันกับไขผึ้ง ซ่ึงใชหลักการเดียวกันกับปฏิกิริยาการเกิดสบู 
และใชกับคลีนซ่ิงครีม (cleansing cream) นอกจากนี้ยังใชไขผึ้งเพ่ือเปนสวนผสมในลิปสติก โดยมีสวนประกอบ
ประมาณรอยละ 20-25 เนื่องจากไขผึ้งมีจุดหลอมเหลวสูง มีความเหมาะสมท่ีจะนํามาทําลิปสติก ทําใหลิปสติกคง
รูป และมีความมันวาว สวนในดานเภสัชกรรม สามารถนําไขผึ้งมาใชในการเคลือบยา เพ่ือใหชะลอการดูดซึมของ
ลําไสเนื่องจากไขผึ้งมีความออนนุม ปรับเปลี่ยนรูปรางได และไมกอใหเกิดปฏิกิริยาท่ีมีผลตอรางกาย 
ไขผึ้งยังใชเปนองคประกอบในผลิตภัณฑ cold cream โดยมีคุณสมบัติเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑในไขผึ้งมี
สวนประกอบท่ีสําคัญคือ free cerotic acid และ myricylpalmitate ซ่ึงเปน ester ของ higher alcohol มี
สวนประกอบเล็กนอยของ ester ของ cholesterol ซ่ึงจะเปนตัวทําหนาท่ีเปน emulsifier ของ emulsion 
ประเภทน้ําในน้ํามัน นอกจากนี้ยังประกอบดวยสารประกอบ hydrocarbons ประมาณรอยละ 10 
การนําไขผึ้งมาใชประโยชนในการทําสบู สบูท่ีทําจากไขผึ้งจะทําใหผิวมีความนุมนวล เองจากไขผึ้งมีคุณสมบัติใน
การกักเก็บความชื้นบริเวณผิวหนัง (Emollient) และยังมีองคประกอบของ เอสเทอร กรดไขมันอิสระ และแอ
ลกฮอลไขมัน ท่ีมีคุณสมบัติในการเพ่ิมความชุมชื้นใหแกผิว (Humectant) สามารถตานเชื้อแบคทีเรีย ชวยในการ
สมานแผล นอกจากนี้ไขผึ้งยังมีบางสวนท่ีไมทําปฏิกิริยากับดาง (unsaponifiables) ประมาณรอยละ 50 ซ่ึงทําให
เพ่ิมความชุมชื้นแกผิว (Richards, 2011) 

การใชประโยชนในดานอ่ืนๆ เชน การขัดเงาและวัสดุเคลือบผิว โดยผสมกับ carnauba, candelilla, 
paraffin (จุดหลอมเหลวไมต่ํากวา 58-60 องศาเซลเซียส) และ microcrystalline waxes สารเคลือบเงาอาจได
จากการผสมไขผึ้งกับปโตรเลียมหรือ terpentine หรือผสมกับสารท้ังสองชนิด เพ่ือใหเกิดความคงตัว และงายตอ
การแพรกระจายบนพ้ืนผิวของวัสดุ โดยท่ัวไปใชไขผึ้งเปนสวนผสมประมาณรอยละ 10 ในครีมขัดเงา (Crane, 
1990) 

การใชประโยชนเก่ียวกับไฟฟา เม่ือไขผึ้งอยูในสถานะของแข็งจะมีความทนทานตอสนามไฟฟา สามารถ
นําไปทํา electrets ซ่ึงเปนอุปกรณสําหรับแปลงพลังงานไฟฟาไปเปนพลังงานอ่ืนๆ  เปนชิ้นสวนของไมโครโฟน หู
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ฟง หรือใชในกุญแจท่ีเปนระบบสัมผัส นอกจากนี้ยังเปนสวนผสมในการผลิตเครื่องอุปโภคหลายชนิด เชน ดินสอสี 
และหมึก เปนตน มีการนําไขผึ้งมาผลิตเปนเทียนไขสําหรับใหแสงสวาง ซ่ึงใชในระดับครัวเรือนกันมานานแลว 
(Crane, 1990) 

ดังนั้นทองถ่ินหรือชุมชนท่ีมีการเลี้ยงผึ้งสามารถจัดการ และพัฒนาทรัพยากรท่ีมีอยู อาจเปนทรัพยากรท่ี
เปนผลผลิตใหมีศักยภาพได หรือเปนผลิตภัณฑท่ีเปนผลพลอยไดจากการเลี้ยงผึ้ง อาทิเชนไขจากผึ้ง โดยท่ัวไป
เกษตรกรจะแยกไขบริสุทธิ์จากรังผึ้งเพ่ือนําไปขายกิโลกรัมละ 100-300 บาท หากเปนเกษตรกรรายยอยท่ีเลี้ยงผึ้ง
โพรง 30-300 รัง จะมีรายไดจากการขายไขผึ้งประมาณ 10,000-50,000 บาท หากนําไขผึ้งเหลานั้นมาเพ่ิมมูลคา
โดยนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนๆ จะสามารถสรางรายไดใหกับเกษตรกรท่ีเลี้ยงผึ้งได จากการคํานวณรายได 
หากนําไขผึ้งมาทําสบู เม่ือเทียบอัตราสวนจะใชไขผึ้งประมาณ 25-50 กรัม ตอสบู 1 กิโลกรัม ไดสบูประมาณ 30 
กอน หากขายกอนละ 50 บาท จะไดเงินท้ังหมดโดยยังไมหักตนทุน ประมาณ 1,500 บาท เม่ือเปรียบเทียบกับการ
ใชไข 1 กิโลกรัม (1,000 กรัม) จะมีรายไดท้ังสิ้นกวา 150,000 บาท ซ่ึงมากกวาการขายไขผึ้งบริสุทธิ์เพียงอยาง
เดียว ดังนั้นหากชุมชนมีการจัดการผลพลอยไดจากผึ้ง ก็จะทําใหผลิตภัณฑจากผึ้งมีศักยภาพมากข้ึน และสามารถ
พัฒนาทรัพยากรเหลานั้น เพ่ือตอยอดในการพัฒนาชุมชนไดอีกทางหนึ่ง 
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บทที่ 2 
 

วิธีดําเนินการวิจัย (Materials and Methods) 
 

2.1 วิธีการดําเนินการวิจัย และสถานท่ีทําการทดลอง/เก็บขอมูล 

2.1.1 การผลิตน้ําผ้ึงดอกไมสมุนไพร 
2.1.1.1 ชนิดของดอกไมสมุนไพร 

พืชท่ีใชในการผลิตน้ําผึ้งในการศึกษาครั้งนี้ ไดคัดเลือกพืชท่ีมีดอกมีคุณคาทางสมุนไพร 4 ชนิด คือ 
กุหลาบ มะลิ ดาวกระจาย และพวงชมพู ซ่ึงเปนพืชท่ีมีการออกดอกตลอดท้ังป และมีคุณสมบัติทางยาเปนพืช
สมุนไพรท่ีมีประโยชนดังตอไปนี้ 
ตารางท่ี 2.1 ดอกไมสมุนไพรท่ีใชในการทดลอง 
ชื่อไทย ชื่อวิทยาศาสตร คุณสมบัติทางยา สวนท่ีใชเปนอาหารผ้ึง 
กุหลาบ Rosa  spp. มสีารแอนตี้ออกซิแดนซ  มี flavonoids และ 

Anthocyanin  บํารุงหัวใจ แกอักเสบ และตอตาน
แบคทีเรียกอโรค (Franco et al., 2007) 

เกสร นํ้าหวาน 

มะล ิ Jusminum  sp. สารแอนตี้ออกซิแดนซ  ยับยั้งเน้ืองอกและมะเร็งเตา

นม (Kolanjiappan and Manoharan, 2005) 

นํ้าหวาน 

ดาวกระจาย Cosmos sulphureus มีฤทธ์ิยับยั้งจุลินทรียกอโรค มี Butein ซึ่งเปนสารแอนตี้
ออกซแิดนซ  (Geissman et al., 1942; 
Prachayasittikul et al., 2008) 

เกสร นํ้าหวาน 

พวงชมพู Antigonon leptopus มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ  และฤทธ์ิยับยั้งการเกิดเน้ือ
งอก (Wongwattanasathien et al., 2010) 

เกสร นํ้าหวาน 

 
2.1.1.2 สถานท่ีผลิตน้ําผึ้ง: ไดประสานกับพ้ืนท่ี ๆ มีปลูกดอกไมสมุนไพรท้ัง 4 ชนิด ดังนี้ 

1. กลุมเลี้ยงผึ้งเศรษฐกิจพอเพียง นางนพวรรณ วองประเสร็ฐ บานระฆังทอง มีอาชีพทําสวนเกษตร

ผสมผสานปลอดสารพิษบนพ้ืนท่ี 7 ไร : ดาวกระจายและพวงชมพู 

2. โครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริ เขาชะงุม จ. ราชบุรี บานระฆังทอง ตําบลเขาชะงุม อําเภอโพธาราม 
จังหวัดราชบุรี: ดาวกระจาย 

3. บานรางบัว ตําบลรางบัว อําเภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี โดยความรวมมือของสมาชิกองคการบริหารสวน

ทองถ่ิน ตําบลรางบัว อําเภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี: กุหลาบ และมะลิ 

4. อุทยานการเรียนรู BEE PARK มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ราชบุรี ตําบลรางบัว อําเภอ

จอมบึง จังหวัดราชบุรี ซ่ึงเปนพ้ืนท่ีสะสมพันธุไมพืชอาหาร มีพวงชมพูและดอกดาวกระจายท่ีปลูกและบาน

หมุนเวียนตลอดป: พวงชมพู ดาวกระจาย 
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2.1.1.3 ผ้ึงท่ีใชผลิตน้ําผึ้ง: ผึ้งม้ิม Apis florea เนื่องจากผึ้งม้ิมมีขนาดประชากรเล็ก สามารถเลี้ยงแบบจํากัดเขต
พ้ืนท่ีแหลงอาหารได มีความสามารถในการปรับตัวไดดี โรคและศัตรูธรรมชาตินอย ผึ้งม้ิมไมคอยแสดงพฤติกรรมดุ
รายจึงบริหารจัดการไดงาย  
2.1.1.4 เทคนิคการเล้ียงผ้ึงม้ิมเพ่ือผลิตน้ําผ้ึงจากดอกไมสมุนไพร 

- ตัดรังผึ้งม้ิมจากรังธรรมชาติ โดยใชน้ําพรมเปนฝอยท่ัวท้ังรัง เพ่ือใหผึ้งเกาะตัวรวมกัน จากนั้นตัดปลาย
ก่ิงไมท่ีผึ้งทํารังท้ังสองดาน แลวนํามาแขวนไวในบน Kios สําหรับแขวนรังผึ้ง บริเวณพ้ืนท่ีดอกไมสมุนไพร 
(ชวงเวลาออกดอก) เลือกพ้ืนท่ีมีรมเงา โปรงโลง ไมปะทะแดดโดยตรง 
- จํากัดระยะการหาอาหารของผึ้งม้ิมใหอยูในบริเวณ ดวยการคลุมดวยมุงไนลอนขนาด 16 ตา โดยใหมี
พ้ืนท่ีวางภายในบริเวณท่ีคลุมตาขายอยางนอย 50% ดวยสัดสวนพ้ืนท่ี 27 ลบ. ม. ตอ ผึ้งม้ิม 1 รัง 
- ปลอยใหผึ้งออกสํารวจพ้ืนท่ีใหมและหาอาหาร เปนระยะเวลา 1 - 2 วัน  
- ทําการวัดกิจกรรมโดยการสังเกตและบันทึกกิจกรรมของผึ้ง ชวง 9.00 - 9.30, 11.00 - 11.30, 15.00 - 
15.30 น.  
- วัดอัตราการขยายขนาดของรังและหัวน้ําหวาน โดยปรับปรุงวิธีการวัดจาก Linderer et al. (1996)  ทุก 
2 สัปดาห 
 

2.1.1.5 การวัดปริมาณผลผลิตน้ําผึ้ง 
-ตรวจเช็ครังทุก 2 สัปดาหและทําการเก็บน้ําผึ้ง โดยมีหลักการในการเก็บดังนี้ (ระยะเวลาเก็บผลผลิต 6 เดือน) 
รังท่ีจะเก็บผลผลิตจะตองมีปริมาณเซลลน้ําผึ้งปดบริเวณ “Honey crown”หรือ “หัวน้ําหวาน” เปนพ้ืนท่ีไม
นอยกวา 70% ของพ้ืนท่ีหัวน้ําหวาน จากนั้นจะทําการเก็บตัวอยางน้ําผึ้ง โดยการตัดสวนหัวน้ําหวานใหแยก
ออกจากตัวออน 
-หลังจากถูกตัดสวนหัวน้ําหวาน ผึ้งจะทําการซอมแซมรังทันทีเพ่ือเตรียมพรอมสําหรับการเก็บน้ําผึ้งตอไป เวน
ระยะใหผึ้งไดพักรัง 1 สัปดาห 
- บันทึกลักษณะท่ัวไปของน้ําผึ้ง เชน สี น้ําหนัก และกลิ่น ปริมาณท่ีเก็บไดตอรัง 
- เก็บน้ําผึ้งในภาชนะแกวสีชาท่ีมีฝาปด ในอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีประมาณ 5 องศาเซลเซียสและ
ปราศจากแสง น้ําผึ้งท่ีเก็บไดจะถูกสงไปวิเคราะหคุณสมบัติในลําดับตอไป 
 

2.2 การเปรียบเทียบองคประกอบสารเฉพาะตัวในน้ําผ้ึงท่ีผลิตไดกับพืชตั้งตน 
- สกัดสารเพ่ือเตรียมวิเคราะห HPLC โดยเตรียมตัวอยางเพ่ือวิเคราะหเปรียบเทียบ ก. น้ําผึ้งเอกลักษณ
เฉพาะ (จาก กุหลาบ มะลิ ดาวกระจาย และพวงชมพู) ข. ตัวอยางน้ําหวานและเกสรจากดอกไม (กุหลาบ 
มะลิ ดาวกระจาย และพวงชมพู)  
-ทําการผสมตัวอยางน้ําผึ้งกับกรดไฮโดรคลอริก และกรองผานกระดาษกรองจนไมมีเศษอนุภาค จากนั้น
นําเขา column เพ่ือจําแนกสวนน้ําตาลและสารมีข้ัวอ่ืนออกจากสารกลุมฟนอลิก จากนั้นสกัดสารฟนอลิ
กออกมา เพ่ือแยกตอโดยประยุกตจากวิธีของ Thomas-Barberan et al. (2001) และ Ferreres et al. 
(1994) 
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- ระบุชนิดสารฟลาโวนอยด โดยนําสารฟนอลิกท่ีแยกไดมาวิเคราะห ดวยกระบวนการรวมกันระหวาง UV 
spectrophotometry และ EIMS (electron impact mass spectrometry) (Martos et al., 2000) 
- ทําการเปรียบเทียบองคประกอบสารเฉพาะตัวในน้ําผึ้งท่ีผลิตไดกับพืชตั้งตน ระหวางองคประกอบสาร
สารฟลาโวนอยดในน้ําหวานและเกสรของพืชหอม และน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะสมุนไพรพืชหอม วิเคราะห
เปอรเซ็นตความเหมือน ระบุสารบงชี้เฉพาะ (Flavonoid marker) ท่ีเปนเอกลักษณของน้ําผึ้งแตละชนิด  

2.3 วิเคราะหน้ําผ้ึงเอกลักษณเฉพาะจากดอกไมสมุนไพรเพ่ือสรางมาตรฐานสูทองตลาด  
ทําการวิเคราะหตัวอยางน้ําผึ้งท่ีเก็บได โดยตรวจ วิเคราะห ยีสตรา Y/M ความชื้น (Moisture) ปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซ (Reducing Sugars)  ปริมาณน้ําตาลซูโครส (Sucrose Sugars) แรธาตุและวิตามินบางชนิด 
ของแข็งท่ีไมละลายในน้ําสูงสุด เถา คาความเปนกรด(acidity) ปริมาณ Hydroxymethylfural และ 

Diastase activity   โดยยึดชนิดและหลักการตรวจตาม มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) เปน
หลัก 

2.4 การพัฒนาตํารับผลิตภัณฑ 
2.4.1 สูตรผลิตภัณฑตนแบบ: พัฒนามาจากสูตรมาตรฐานการทําสบูกอนใสกลีเซอรีนน้ําผึ้ง แชมพูน้ําผึ้ง

และสบูกอนไขผึ้ง ดังนี้ 
- สบูกอนใสกลีเซอรีนและแชมพู พัฒนาจากสูตร ของ Friedman and Wolf (1996)  
- ผลิตภัณฑบํารุงผิวสําหรับกลางวัน ใชสูตรท่ี 1 Day Cream for Sensitive skin ตามพิมพร ลีลาพรพิสิฐ 

(2551, หนา 49) และอรวรรณ ดวงภักดีและคณะ (2013) 
2.4.2 วัตถุดิบท่ีใช 
- น้ําผึ้ง ผลิตจากกลุมเกษตรกรผูเลี้ยงผึ้งโพรงและผึ้งม้ิมแบบพอเพียง บานหนองขาม ตําบลปาหวาย 

อําเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี 
 

  - ไขผึ้ง ผลิตจากกลุมเกษตรกรผูเลี้ยงผึ้งม้ิมและผึ้งโพรง บานหนองขาม ต. ปาหวาย อ. สวนผึ้ง จ. ราชบุรี 
วิธีการเก็บและสกัดไขผึ้งใหบริสุทธิ์พัฒนาจากวิธีของ Coggshall and Morse (1984) 

 
  - สารสกัดสมุนไพร อาทิ เชน แตงกวา วานหางจระเข บัวบก เกสรบัวหลวง ขม้ินชัน ทับทิม สารสกัดเกสร

ผึ้ง ฯลฯ จากเกษตรกรปลูกพืชอินทรีย กลุมเกษตรกรเครือขายขยายผล โครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริ เขา
ชะงุม อ. โพธาราม จ. ราชบุรี 
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รูปท่ี 2.1 รังผึ้งม้ิม Apis florea และผึ้งโพรง Apis cerana อายุ 60 วัน ท่ีนํามาสกัดเอาไขผึ้ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.2 น้ําผึ้งผึ้งม้ิม Apis florea และผึ้งโพรง Apis cerana  
 
 
 
  - สวนผสมอ่ืน สวนผสมอ่ืนตามสูตร สารท่ีใชตองเปนระดับ food grade และมีใบ Certificate จากบริษัท

ผูจําหนายสาร ผลิตและพัฒนาตาม มาตรฐานอุตสาหกรรม 
2.1.3 ทําการผสม เตรียมและใสสารตามท่ีกลาวตามสูตร ใสสารปรุงแตงสีกลิ่นรส ตามท่ีตองการ และทํา

การปรับคาความเปนกรดดางตามความเหมาะสม 
 

2.5 การวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
2.5.1 การตรวจสอบคุณสมบัติท่ัวไปของผลิตภัณฑ คือ ทางฟสิกส (สี กลิ่นหอม ความเหนียวขน สภาวะ

ความเปนกรด-ดาง ฯลฯ) ทางเคมี (สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยการเปรียบเทียบกับแบบแผนโครมาโตแกรมของ
น้ํามันมะพราว น้ําผึ้ง และสมุนไพร) 
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2.5.2 ก า รทดสอบหาชนิ ด และปริ ม าณ เ ชื้ อ จุ ลิ น ทรี ย ปน เป อ น .ใ นผลิ ตภัณฑ  จ ะนํ า ส ง ให
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ท่ีไดรับการรับรองมาตรฐานในการตรวจหาชนิดและปริมาณเชื้อ
ปนเปอนมอก. คือจํานวนเชื้อแบคทีเรีย ยีสตและเชื้อราท้ังหมด (total colony count) คลอสตริ เดียม 
(Clostridium spp.) สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia 
coli) และ ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา (Pseudomonas aeruginosa) 

2.5.3 การทดสอบความคงตัวของผลิตภัณฑท่ีได 
ก. การทดสอบความคงทนตออุณหภูมิ 

 การทดสอบความคงตัวตออุณหภูมิ จัดตัวอยางผลิตภัณฑเปนกลุม กลุมละ 30 ตัวอยาง นําเขาตูอบ
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง  จากนั้นนําเขาตูเย็นชองเย็นจัด เปนเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นนํา
ออกมาท่ีอุณหภูมิปกติ สังเกตดูการเปลี่ยนแปลงทุกวัน เปนเวลา 3 วัน เปรียบเทียบกับกลุมควบคุมท่ีวางไวใน
อุณหภูมิปกติ จากนั้นเก็บขอมูลดูความเปลี่ยนแปลงทุก สัปดาห เปนเวลา 3 เดือน 

ข. การทดสอบความคงทนตอแสง จัดตัวอยางผลิตภัณฑเปน 3 กลุม กลุมละ 10 ตัวอยาง บรรจุในขวด
พลาสติกท่ีแสงแดดผานได นําไปต้ังท้ิงไว 3 สถานท่ีดังนี้คือ กลางแดด (แดดจัด) ในหองขางหนาตาง (แดดปาน
กลาง) และท้ิงไวในหอง 3 วัน จากนั้นนําออกมาวางท่ีอุณหภูมิปกติ สังเกตการเปลี่ยนแปลงทุก 2 สัปดาห เปนเวลา 
3 เดือน 

ค. การทดสอบความคงตัวของกล่ิน ทําการเก็บขอมูลกลิ่นจาก ผลิตภัณฑในขอ ก และ ข และ 2.2 เพ่ือ
ทดสอบวากลิ่นของผลิตภัณฑมีความคงตัวตอความรอนและแสงหรือไม 

ง. การทดสอบความคงตัวตอการรวมตัวเปนเนื้อเดียวกัน การนําผลิตภัณฑมาปนดวยเครื่องหมุนเหวี่ยง 
30 นาที จากนั้นสังเกตการแยกชั้นทุกๆ 30 นาที เปนเวลา 6 ชั่วโมง 
2.6 วิเคราะหเปรียบเทียบผลิตภัณฑแตละสูตรโดยทดสอบความพอใจของผูบริโภค 

ก. ทําการปรับสูตรจนกระท่ังไดคุณสมบัติตามมาตรฐานและความพึงพอใจ โดยปริมาณสารท่ีใชจะตองไม
เกินตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) กําหนด  

ข. การทดสอบจําแนกความแตกตางโดยรวมของผลิตภัณฑในแตละสูตร ดวยวิธี 2-out-of-5 (Meilgaard 
et al., 2007) โดยเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม โดยใชผูทดสอบท่ีมีประสบการณจํานวน 30 คน วิเคราะหผลดวย
การวิเคราะห Chi-square ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 

ค. การทดสอบความชอบ/การยอมรับ/การตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑท่ีได โดยใชกลุมผู
ทดสอบท่ีเปนผูท่ีใชผลิตภัณฑในกลุมดังกลาวนี้มากอน จํานวน 100 คนข้ึนไป โดยใชวิธี 9-point Hedonic scale 
วิเคราะหผลดวย ANOVA ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% และทดสอบการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑโดยใช 5-point 
purhase intent วิเคราะหผลดวย Logistic Regresstion Model 
2.7 การพัฒนา บรรจุภัณฑ โลโก และสลากน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะท่ีได 

หลักเกณทในการออกแบบบ 
การออกแบบบรรจุภัณฑ โลโก และสลากน้ําผึ้ง จะใหมีความสําเร็จภายไดโครงสรางและกราฟฟคของ บรรจุ

ภัณฑเนนการนําหนาท่ีดังตอไปนี้  
1. ทําหนาท่ีเปนเครื่องมือสื่อสารทางการตลาดท่ีมีสวนสําคัญในการสงเสริมการขาย มีผลตอการตัดสินใจซ้ือ

ของผูบริโภคท่ีดีข้ึน 
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2. สามารถรองรับสินคา กระจาย ขนสงสินคาสูตลาดได 
3.  คุมครองสินคา ถนอมอาหารและรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑท้ังระหวางขนสงและเม่ือถึงชั้นวางนําเสนอ

บรรจุภัณฑเพ่ือการขาย จนกระท่ังถึงผูบริโภค 
เปาหมายในการศึกษา คือ ผูบริโภคท่ัวไปท่ีเคยบริโภคน้ําผึ้ง  
วิธีเลือกตัวอยาง โดยสุมตัวอยางผูบริโภคน้ําผึ้งจํานวน 150 คน 
เครื่องมือการวิจัยท่ีใช: คือแบบสอบถามกลุมตัวอยางซ่ึงประกอบดวย 3 สวนคือ  
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ การศึกษา รายได อาชีพ 
สวนท่ี 2 ขอมูลพฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับการบริโภคน้ําผึ้ง 
สวนท่ี 3 ขอมูลปจจัยการออกแบบบรรจุภัณฑ 
 
การสรางแบบสอบถามและเก็บขอมูล 
- ดําเนินการสรางแบบสอบถามและตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถามผูวิจัยโดยการนําเสนอตอ

ผูเชี่ยวชาญ เพ่ือตรวจสอบและแกไขใหสมบูรณมากยิ่งข้ึน 
- ปรับปรุงแบบสอบถามตามขอเสนอแนะของผูเชี่ยวชาญ และทําการทดสอบหาความเท่ียงตรงตามเนื้อหา 

(Content Validity) 
- นําแบบสอบถามไปทดลองใช (Pretest) กับกลุมตัวอยาง ผูบริโภคจํานวน 50 คน เพ่ือตรวจสอบวาผูทํา

แบบสอบถามสามารถตอบตรงคําถามหรือไมและทําการวัดความเชื่อถือได (Reliability) และหาความ
เชื่อม่ันของแบบสอบถามท้ังชุด โดยความเชื่อม่ันท่ียอมรับไดอยูท่ี ไมต่ํากวา 95% 

การวิเคราะหขอมูล 
นําขอมูลท่ีตรวจสอบความสมบูรณของแบบสอบถามแลว มาวิเคราะหดวยคอมพิวเตอร โดยการลงรหัส

และประมวลผลดวยโปรแกรม SPSS 
2.8 การฝกอบรมเชิงปฏิบตัิการและถายทอดเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย 
2.8.1 จัดฝกอบรมเชิงปฏิบัติการและถายทอดเทคโนโลยีและความรู 

ใหกับผูเขารวมโครงการดังตอไปนี้คือ 
กลุมเปาหมาย คือ เกษตรกรผูสนใจในพื้นที่อําเภอจอมบึง อําเภอสวนผึ้งและโพธาราม จังหวัดราชบุรี จํานวน 40 
คน 
หลักสูตรการเลี้ยงผึ้งมิ้มเพื่อผลิตน้ําผึ้งจากดอกไมสมุนไพรและการแปรรูปผลิตภัณฑ 

• การจัดการการเลี้ยงผึ้งมิ้มและการดูแลรังใหเหมาะสมในฤดูตางๆ  
• เทคนิคการเก็บผลผลิตที่ถูกวิธีและเหมาะสมกับชวงเวลา 

• การพัฒนาบรรจุภัณฑน้ําผึ้งเอกลักษณจากดอกไมสมุนไพร  

• กระบวนการทําสบู แชมพูและโลชั่นบํารุงผิวจากไขผึ้ง น้ําผึ้งและสารสกัดสมุนไพร  
• เทคนิคการสเก็บผลผลิตน้ําผึ้ง การสกัดไขผึ้งและสมุนไพรท่ีถูกวิธีและเหมาะสมกับชวงเวลา 

 
2.8.2 การติดตามบริหารผลการถายทอดเทคโนโลยีและการประเมินผล  

- การจัดทําบญัชีแกสมาชิกในโครงการ (โดยระบบฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส) 
- การวิเคราะหการคุมทุน 
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โดยเก็บขอมูลรายไดรวม (Total Revenue ) กับตนทุนรวม (Total Cost) ที่กลุมได เพื่อประเมินและ
เสนอแนวทางการพัฒนาอาชีพเพื่อหารายไดแกผูเขารวมโครงการ 
-  แบบประเมนิโครงการ 

• แบบประเมนิความรูความสามารถที่ไดรับจากการฝกอบรมของผูเขารวมโครงการ 
• แบบประเมินความพึงพอใจตอคุณภาพผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑทีผ่ลิตข้ึน 
• แบบประเมนิผลการจัดจําหนาย รายไดสทุธ ิ

 
 
 



27 

 

บทท่ี 3 
ผลการดําเนินงานและการวิเคราะหผล (Result and Discussion) 

 
3.1 พืชอาหารของผ้ึงม้ิม  

ชนิดของพืชและสถานะอาหาร 

ผลการศึกษาพบพืชอาหารผึ้งม้ิม (รูปท่ี 3.1) ในประเทศไทยท้ังหมด 127 ชนิด โดยรวบรวมจาก

งานวิจัยและการเก็บขอมูลเพ่ิมเติม (ปรีชา รอดอ่ิม, 2558) และการศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 24 ชนิด 

รวมเปน 142 ชนิด โดยแบงเปนพืชเพาะปลูกยืนตน 29 ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 2 ชนิด 

(ตารางท่ี 3.1) พืชเพาะปลูกปเดียว 21 ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 2 ชนิด (ตารางท่ี 3.2) ไม

ดอกไมประดับ  44 ชนิด ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 5 ชนิด (ตารางท่ี 3.3) และ พืชปา 54 

ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 15 ชนิด (ตารางท่ี 3.4) ดังตอไปนี้ 

 

ก. พืชเพาะปลูกอายุหลายป (Horticulture Plant)  

พืชเพาะปลูกยืนตนท่ีเปนพืชอาหารมีท้ังสิ้น 22 ชนิด ในจํานวนนี้มีพืชท่ีเปนอาหารผึ้งระดับดีมาก 

(ระดับ 3) 16 ชนิด ดังนี้ (รูปท่ี 3.2) 

น้ําหวานและเกสร: ไดแก มะละกอ นุน มะนาว สม สมโอ เลมอน สมมือ มะพราว กาแฟ ลําไย ลิ้นจี่ ฝรั่ง 

พุทรา มะมวง 

เกสร: ไดแก ตาลตะโหนด และ ทับทิม อินทผลัม 

ฮันนี่ดิว ไดแก ออย 

ข. พืชเพาะปลูกปเดียว (Crop) 

พืชเพาะปลูกปเดียวท่ีเปนพืชอาหารมีท้ังสิ้น 27 ชนิด ในจํานวนนี้มีพืชท่ีเปนอาหารผึ้งระดับดีมาก 

(ระดับ 3) 9 ชนิด ดังนี้ (รูปท่ี 3.3) 

น้ําหวาน ไดแก ถ่ัวแปป กระเพราะ 

น้ําหวานและเกสร: ไดแก ผักกวางตุง แตงกวา ฟกทอง ทานตะวัน งา กระเจี๊ยบ 

เกสร: ไดแก ขาวโพด แตงโม บวบขม 

ค. ไมดอกไมประดับ (Ornamental Plant) 

ไมดอกไมประดับท่ีเปนพืชอาหารมีท้ังสิ้น 34 ชนิด ในจํานวนนี้มีพืชท่ีเปนอาหารผึ้งระดับดีมาก 

(ระดับ 3) 29 ชนิด ดังนี้ (รูปท่ี 3.4) 

น้ําหวาน ไดแก หางนกยูงฝรั่ง ชบา เทียนบานชมพู พวงชมพู ปป ตอยติ่งฝรั่ง พุทธรักษา 

น้ําหวานและเกสร: ไดแก ราชาวดี แปรงลางขวด ข้ีเหล็ก สาละลังกา หลิวใตหวัน แคฝรั่ง ตะแบกนา ยี่เขง 

อินทนิลบก สารภี พิกุล แกว ประดูเหลือง คุณนายตื่นสาย จามจุรี รวงผึ้ง  ดาวกระจายไตหวัน 
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เกสร: ไดแก กระถินเทศ บัวหลวง บัวเผื่อน ดาวกระจาย นนทรี กุหลาบ หมากนวล, ปาลมมะนิลา 

ง. พืชปา (Wild  Plant) 

พืชเพาะปลูกยืนตนท่ีเปนพืชอาหารมีท้ังสิ้น 35 ชนิด ในจํานวนนี้มีพืชท่ีเปนอาหารผึ้งระดับดีมาก 
(ระดับ 3) 18 ชนิด ดังนี้ (รูปท่ี 3.5) 
น้ําหวาน ไดแก สะเดา เล็บเหยี่ยว, พุทรา  
เกสร ไดแก สน กระถินไทย ไมยราบยักษ ประดู ก่ิงออน ราชาวดีปา ดอกคําใต กระถินณรงค กฤษณา 
ข้ีหนอน แคทราย 
น้ําหวานและเกสร  ไดแก กอขาวอินเดีย เสี้ยวปาดอกขาว ง้ิว ประดู มะหลอดปา กฤษณา  ยูคาลิปตัส 
สาบเสือ ยางพารา ยี่เขง หวา รัง ตะเคียนน้ํา พะยูง กระพ้ีจั่น กระทกรก 
 
 

 

รูปท่ี 3.1 ผึ้งม้ิมท่ีเลี้ยงเพ่ือการเก็บน้ําผึ้ง
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ตารางท่ี 3.1 พืชเพาะปลูกอายุหลายป ท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช  
 

ลําดับ ช่ือวิทยาศาสตร ช่ือสามัญ ช่ือไทย น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว อางอิง 
1 Borassus flabellifer Linn. Palmyra palm, Fan palm ตาลตะโหนด 1 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 

Rod-im P, 2015 
2 Punica granatum Pomegranate ทับทิม 1 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 

Rod-im P, 2015 
3 Carica papaya Papaya มะละกอ 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 

Rod-im P, 2015 
4 Ceiba pentandra Gaertn. Kapook นุน 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 

Rod-im P, 2015 
5 Citrus aurantifolia Lime มะนาว 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 

Pyraman and Wongsiri, 1986 
, Rod-im P, 2015 

6 Citrus aurantinum Linn Bitter oragne สม 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

7 Citrus grandis Shad dock สมโอ 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

8 Citrus limon Lemon เลมอน 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Rod-im P, 2015 

9 Citrus medica Citron สมมือ 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Rod-im P, 2015 

10 Citrus sinensis Sweet orange สมเชง 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
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Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

11 Cocos nucifera Linn Coconut palm มะพราว 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

12 Citrus reticulata Mandarin orange สมแมนดาริน 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

13 Coffea arabica Linn. Arabica coffee กาแฟ 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

14 Durio zibethinus Linn. Durian ทุเรียน 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

15 Euphoria longan Steud. Longan ลําไย 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

16 Eugenia javanica Lamk. Wax apple ชมพูแกมแหมม 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

17 Eugenia malaccensis Linn. Pomerac ชมพูสาแหรก 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

18 Lichi chinensis Litchi ลิ้นจี่ 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

19 Nephelium lappaceum 
Linn. 

Rambutan เงาะ 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

20 Nypa fruticans Wurmb. Atap palm จาก 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 
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21 Prunus domestica Plum ลูกพรุน 2 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Rod-im P, 2015 

22 Prunus persica Peach ลูกพีช 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Rod-im P, 2015 

23 Psidium guajava Guava ฝรั่ง 2 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

24 Pyrus communis Pear แพร 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Rod-im P, 2015 

25 Sandoricum koetjape Merr. Sentul, Sentol กระทอน 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

26 Zizyphus mauritiana Lamk  พุทรา 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

27 Saccharum officinarum Sugarcane ออย 0 0 3 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Rod-im P, 2015 

28 Mangifera indica Mango มะมวง 2 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

29 Phoenix dactylifera Date Plum อินทผลัม 3 3 0 การศึกษาครั้งนี้ 
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ตารางท่ี 3.2 พืชเพาะปลูกปเดียวท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช 

ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผึง้ อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 

1 Abelmoschus esculentus กระเจี้ยบเขียว Lady's finger 2 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

2 Allium cepa หอม Onion 2 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

3 Allium sativum กระเทียม Garlic 1 1 0 
Adhikari and Ranabhat 2011, Pyraman 
and Wongsiri, 1986, , Rod-im P 

4 
Brassica campestris var. 
sarson ผักกวางตุง Sarson 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

5 Cajanus cajan ถ่ัวแระ Pigeon pea 1 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

6 Capsicum annum พริก Chili 1 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

7 
Citrullus lanatus Mats. & 
Nakai แตงโม Water melon 1 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

8 Coriandrum sativum ผักช ี Coriander 1 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

9 Cucumis sativus แตงกวา Cucumber 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Pyraman 
and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

10 Cucurbita maxima ฟกทอง Pumpkin 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Pyraman 
and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

11 Helianthus annus ทานตะวัน Sun flower 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Pyraman 
and Wongsiri, 1986, Rod-im P 
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ตารางท่ี 3.2 พืชเพาะปลูกปเดียวท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช (ตอ) 

ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผึ้ง อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 

12 Ipomoea batata มันเทศ Sweet potato 2 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

13 Lens culinaris ถ่ัวแปป Lentil 3 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

14 Luffa acutangula บวบเหลี่ยม Angled loofah 2 2 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

15 Luffa cylindrica บวบ Spongegourd 2 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

16 Lycopersicum esculentum มะเขือเทศ Tomato 1 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

17 Mentha spicata สะระแหน Mint 1 0 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

18 Momordica charantia มะระ (จีน/ข้ีนก) Bitter gourd 1 2 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

19 Ocimum sanctum กระเพรา Holy basil 2 1 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

20 Oryza sativa Linn ขาว Rice 0 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

21 Perilla frutescens งาข้ีมอน Perilla 1 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

22 Sesamum indicum งา Sesame 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

23 Shorghum vulgare ขาวฟาง Sorghum 0 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

24 Trichosanthes anguina บวบงู Snake gourd 1 1 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

25 Trichosanthes cucumerina Linn. บวบขม   1 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

26 Vigna sinensis ถ่ัวฝกยาว Cow pea 1 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 
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27 Zea mays ขาวโพด Maize 0 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

28 Ocimum tenuiflorum L. กะเพรา  Holy basil, 
Thai basil 

2 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

29 Hibiscus sabdariffa กระเจี๊ยบ Red Sorrel, 
Roselle, 
Rozelle 

0 3 0 การศึกษาครั้งนี้ 
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ตารางท่ี 3.3 ไมดอกไมประดับท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช 
 
ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผึ้ง อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 
1 Acacia farnesiana Willd. กระถินเทศ Sponge tree 0 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

2  Arachis pintoi  ถ่ัวบราซิล Pinto peanut  3 3 0 Rod-im P 

3 Antigonon leptopus พวงชมพู Mexican Creeper 3 1 0 Rod-im P 

4 Buddleja paniculata ราชาวด ี Butterfly Bush 3 3 0 Rod-im P 

5 Caesalpinia pulcherima 
Sw. 

หางนกยูงไทย 
Peacock crest 1 2 0 

Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

6 Callistemon citrinus แปรงลางขวด Bottle brush 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

7 Cassia siamea Britt. ข้ีเหล็ก Cassod tree, Thai 
copper pod 3 3 0 

Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

8 Cosmos sulphureus Cav. ดาวกระจาย Cosmos 1 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

9 Couroupita guinensis 
Aubl. 

สาละลังกา 
Cannon ball 3 3 0 

Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

10 Cuphea hyssopifola หลิวใตหวัน False heather, Elfin 
herb 3 3 0 

Rod-im P 

11 Delonix regia Rafin. หางนกยูงฝรั่ง   3 1 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

12 Gliricidia sepium Steud แคฝรั่ง   3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

13 Hibiscus rosa-sinensis ชบา Chinese rose 3 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 
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ตารางท่ี 3.3 ไมดอกไมประดับท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช (ตอ) 
ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผ้ึง อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 
14 Impatiens balsamina เทียนบานชมพู Pink balsam 3 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

15 Impatiens sp. เทียนบาน Balsam 2 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

16 Ipomoea purpurea Roth ดอกผักบุง   1 2 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

17 Lagerstroemia floribunda Jack ตะแบกนา   3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

18 Lagerstroemia indica Linn. ยี่เขง   3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

19 Lagerstroemia macrocarpa 
Wall. 

อินทนิลบก 
  3 3 0 

Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

20 Mammea siamensis Kosterm สารภ ี   3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

21 Mimusops elengi Linn. พิกุล Bullet wood 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

22 Murraya paniculata Jack แกว China box tree, 
Orange 
jusmine 

3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

23 Nelumbo nucifera Gaertn. บัวหลวง Lotus 0 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

24 Nymphaea nouchali Burm. บวัเผื่อน Water lily 0 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

25 Peltophorum pterocarpum 
Back. 

นนทรี 
  1 3 0 

Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

26 Pterocarpus indicus Willd. ประดูเหลือง   3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 
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ตารางท่ี 3.3 ไมดอกไมประดับท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช (ตอ) 
ลําดับ ช่ือวิทยาศาสตร ช่ือไทย ช่ือสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผ้ึง อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 
27 Portulace grandiflora  คุณนายตื่นสาย Rose mose, 

Sun plant, 
3 3 0 Rod-im P 

28 Rosa hybrida กุหลาบ Rose 1 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

29 Samanea saman Merr. จามจุรี Rain tree 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

30 Schoutenia glomerata King 
ssp. 

รวงผึ้ง Yellow star  3 3 0 Rod-im P 

31 Tagetes erecta ดาวเรือง Marigold 1 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

32 Tecoma stans  ทองอุไร Yellow bells, 
Trumpet vine  

3 2 0 Rod-im P 

33 Veitchia merrilii H.E. Moore หมากนวล, ปาลม
มะนิลา 

Merrill's 1 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

34 Verbena hybrida เวอรบีนา Verbora 1 1 0 Rod-im P, Adhikari and Ranabhat 2011 

35 Antigonon leptopus พวงชมพู Mexican 
Creeper 

3 2 0 Rod-im P 

36 Millingtonia hortensis L.f.  ปป  Cork tree, 
Indian cork 

2 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

37 Murraya paniculata (L.) Jack แกว  1 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

38 Bidens pilosa L. ดาวกระจาย
ไตหวัน  

 3 3 0 การศึกษาครั้งนี้ 
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39 Ruellia simplex C. Wright. ตอยติ่งฝรั่ง   3 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

40 Canna indica L. พุทธรักษา Canna Lily , 
India Short 
Plant, India 
Shoot, 
Bulsarana 

3 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 
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ตารางท่ี  3.4 พืชปาท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช   
ลําดับ ช่ือวิทยาศาสตร ช่ือไทย ช่ือสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผ้ึง อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 
1 Aesandra butyracea  กอขาวอินเดีย Indian butter tree 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

2 Agave americana มะลิลา, พระราม
แผลงศร  

Century plant 1 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

3 Albizia sp. โพข้ีนก Albizia 1 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

4 Azadirachta indica สะเดา Margosa 3 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

5 Bauhinia variegata 
Linn. 

เสี้ยวปาดอกขาว Orchid Tree, Purple 
Bauhinia. 

3 3 0 Rod-im P 

6 Bauhinia purpurea ชงโค Geranium tree 1 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

7 Bidens sp. ผักกานกอง Spanish needle 1 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

8 Bombax ceiba ง้ิว Silk cotton 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Pyraman 
and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

9 Bridelia retusa เต็งหนาม Gayo 2 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

10 Budleja asiatica ราชาวดีปา Butterfly bush 2 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

11 Castanopsis indica ตนกอขาว Chestnut 2 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

12 Crotalaria juncea ปอเทือง Sanhemp 1 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

13 Cynodon dactylon หญาแพรก Dub grass 0 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 
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ตารางท่ี 3.4 พืชปาท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช  (ตอ)  
ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผึ้ง อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 

14 Cyperus rotundus Linn หญาแหวหมู Nut grass 0 2 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

15 Dalbergia sissoo ประดู Sissoo 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

16 Eclipta prostrata กะเม็ง   0 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

17 Elaeagnus parvifolia มะหลอดปา   3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

18 Eriobotrya sp. กฤษณา    3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

19 Eucalyptus sp. ยูคาลิปตัส Eucalyptus 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

20 Eupatorium odoratum Linn. สาบเสือ White snake 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

21 Eupatorium adenophorum สาบหมา Throught wort 2 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

22 Hevea brasiliensis Muell. Arg. ยางพารา Para rubber 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

23 Lagerstroemia indica ยี่เขง Crape myrtle 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

24 
Leucaena leucocephala กระถินไทย Epilepil 1 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Pyraman 

and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

25 Michelia champaca จําปา Chap 2 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

26 
Mimosa pudica ไมยราบ Touch me not 1 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Pyraman 

and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

27 
Mimosa pigra L. ไมยราบยักษ Giant sensitive 

Plant. 
1 3 0 

Rod-im P 
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ตารางท่ี 3.4  พืชปาท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช  (ตอ) 
 
ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผึ้ง อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 
28 Oxalis corniculata สมกบ Creeping sorrel 2 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

29 Passiflora foetida Linn กระทกรก Redfruit, Passion 
flower 

2 1 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

30 Phyllanthus emblica มะขามปอม Gooseberry 2 2 2 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

31 Pinus roxburghii สน Pine 0 3 1 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

32 Pterocarpus indicus Willd ประดูก่ิงออน Burma Paduak , 
Narra  

1 3 0 Rod-im P 

33 Syzyqium cumini หวา Jam bolan 3 3 1 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

34 Tridax procumbers Linn. ตีนตุกแก   1 2 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 

35 Zizyphus sp. เล็บเหยี่ยว, พุทรา Bayar 3 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

36 Shorea siamensis รัง  2 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

37 Anogeissus rivularis 
(Gagnep.) O.Lecompte 

ตะเคียนน้ํา   2 2 0 การศึกษาครั้งนี้ 

38 Dalbergia cochinchinensis Pierre พะยูง  3 3 0 การศึกษาครั้งนี้ 

39 Aquilaria malaccensis Lam. กฤษณา  1 3 0 การศึกษาครั้งนี้ 

40 Vachellia farnesiana (L.) 
Wight & Arn. 

ดอกคําใต   0 3 0 การศึกษาครั้งนี้ 
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41  Xylia xylocarpa (Roxb.) 
W.Theob. var. kerrii (Craib & 
Hutch.) I.C.Nielsen 

แดง  3 2 0 การศึกษาครั้งนี้ 

42 Senna siamea (Lam.) 
H.S.Irwin & Barneby 

ข้ีเหล็ก  1 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

43 Zollingeria dongnaiensis 
Pierre 

ข้ีหนอน  3 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

44 Dolichandrone serrulata 
(Wall. ex DC.) Seem. 

แคทราย  3 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

45 Dalbergia cochinchinensis 
Pierre. 

ผะยูง  3 3 0 การศึกษาครั้งนี้ 

46 Nephelium lappaceum L. เงาะปา  1 2 0 การศึกษาครั้งนี้ 

47 Streblus asper ขอย  2 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

48 Millettia brandisiana Kurz. กระพ้ีจั่น  3 2 0 การศึกษาครั้งนี้ 

49 Acacia auriculiformis กระถินณรงค  0 3 0 การศึกษาครั้งนี้ 

50 Passiflora foetida กะทกรก Stinking Passion 
Flower 

2 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 
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3.2 พฤติกรรมการหาอาหารของผ้ึง 
พฤติกรรมการออกหาอาหารของผึ้งม้ิมในแตละชวงเวลาของวันแตกตางกันไป โดยผึ้งจะเริ่มบินออก

จากรังในชวงเชาตรูต้ังแต 6.15 น. และเริ่มมีการกลับเขารังหลังจากนั้นประมาณหนึ่งชั่วโมง (รูปท่ี 3.6) 
กิจกรรมการบินเขาออกของผึ้งเกิดข้ึนสูงสุดในชวง 8.30-10.00 น. จากนั้นลดจํานวนลงเหลือประมาณ 
40.13±38.48 ตอ 5 นาทีท่ีทําการสังเกต ในชวงเท่ียงจํานวนผึ้งเขาออกลดลงบางสวนแตไมมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ 

จํานวนผึ้งท่ีเขาตอมดอกไวใน 1 ตารางเมตรจะแตกตางกันในพืชอาหาร 3 ชนิดท่ีเลือกมา โดยผึ้ง
เริ่มเขาเก็บดอกพวงชมพูประมาณ 07.45 น. จากนั้นเพ่ิมจํานวนข้ึนสูงสุดชวง 12.15-16.00 น.  มีคาเฉลี่ย
ของจํานวนผึ้งท้ังวัน 12.10 ± 10.90 ตัว/ตารางเมตร ในชวง 0-39 ตัว (รูปท่ี 3.7) สวนดอกดาวกระจาย ผึ้ง
เริ่มเขาเก็บอาหารประมาณ 08.30 น. จากนั้นเพ่ิมจํานวนข้ึนสูงสุดชวง 10.00-11.30 น.  มีคาเฉลี่ยของ
จํานวนผึ้งท้ังวัน 2.76±3.56 ตัว/ตารางเมตร ในชวง 0-15 ตัว (รูปท่ี 3.8)  

ดอกกุหลาบมอญ ผึ้งเริ่มเขาเก็บอาหารประมาณ 07.00 น. จากนั้นเพ่ิมจํานวนข้ึนเรื่อยๆ สูงสุดชวง 
90.00-10.40 น.  มีคาเฉลีย่ของจํานวนผึ้งท้ังวัน 2.36 ± 2.19 ตวั/ตารางเมตร ในชวง 0-8 ตัว (รูปท่ี 3.9)  

ดอกมะลิ ผึ้งเริ่มเขาเก็บอาหารประมาณ 07.00 น. มีคาเฉลี่ยของจํานวนผึ้งท้ังวัน 0.45±0.16 ตัว/
ตารางเมตร ในชวง 0-0.45 ตัว (รูปท่ี 3.10) จะเห็นวามะลิไมใชพืชอาหารผึ้งม้ิมท่ีดี เนื่องจากผึ้งเขาไปเก็บ
อาหารในดอกมะลินอยมาก และการผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณมะลิจึงไมสามารถทําได 
 

 

 

 

 
 

รูปท่ี 3.2 จํานวนผึ้งม้ิมท่ีเขาและออกจากรัง ในชวงเวลาตางๆ ของวัน (Rod-im et al., 2015) 
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รูปท่ี 3.3 จํานวนผึ้งม้ิมท่ีเขาหาอาหารในดอกพวงชมพู (Antigonon leptopus Hook & Arn.) (Rod-im et 

al., 2015) 

 

รูปท่ี 3.4 จํานวนผึ้งม้ิมท่ีเขาหาอาหารในดอกดาวกระจาย (C. sulphureus Cav.) (Rod-im et al., 2015) 
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รูปท่ี 3.5 จํานวนผึ้งม้ิมท่ีเขาหาอาหารในดอกดอกกุหลาบ Rosa sp. 

 

รูปท่ี 3.6 จํานวนผึ้งม้ิมท่ีเขาหาอาหารในดอกมะลิ Jusminum  sp 
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รูปท่ี 3.7 ผึ้งม้ิมเขาเก็บน้ําหวานจากดอกดาวกระจาย Cosmos sulphureus Cav. 
 

 
 
รูปท่ี 3.8 ผึ้งม้ิมเขาเก็บน้ําหวานจากดอกพวงชมพู Antigonon leptopus 
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รูปท่ี 3.9 ผึ้งม้ิมเขาเก็บน้ําหวานจากดอกกุหลาบ Rosa sp. 
 
3.3 ปริมาณน้ําผ้ึงท่ีเก็บไดจากการเล้ียง 

น้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมท่ีเก็บไดจากรังธรรมชาติ มีน้ําหนักเฉลี่ย 270 ± 89.92 กรัม (N=12 รัง) โดยมีชวง
ระหวาง 160 - 480 กรัมโดยแบงเปนรังขนาดเล็ก (S, ขนาดพ้ืนท่ีรังไมเกิน 270 ตร.ซม.)  เก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ย 

203.75 ± 26.88 กรัม โดยมีชวงระหวาง 170 - 230 กรัม ขนาดกลาง (M, ขนาดพ้ืนท่ีรังระหวาง 270 - 

510 ตร.ซม.) เก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ย  270 ± 77.89 กรัม โดยมีชวงระหวาง 160 - 330 กรัม และขนาดใหญ (L, 

ขนาดพ้ืนท่ีรังมากกวา 510 ตร.ซม.) เก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ย  338.75  ± 103.47 กรัม  โดยมีชวงระหวาง 240 - 
480 กรัม (ปรีชา รอดอ่ิม 2558)  

น้ําผึ้งจากรังท่ีทําการทดลองมีคาเฉลี่ย 1,229.56 ± 230.26 กรัม  น้ําผึ้งท่ีเก็บไดครั้งแรก 322.14 

± 134.61 กรัม  โดยมีชวงระหวาง 160 - 530 กรัม (N= 9 รัง) โดยปริมาณน้ําผึ้งเริ่มตนไมมีความแตกตาง
จากน้ําผึ้งเริ่มตนท่ีเก็บไดจากรังธรรมชาติ (p=0.302) โดยรังท่ีเลี้ยงสามารถเก็บน้ําผึ้งได 4 ครั้ง (1 รัง) 5 ครั้ง 

(2 รัง)  6 ครั้ง (1 รัง) และ 7 ครั้ง (5 รัง) โดยรังเริ่มตนขนาดเล็ก สามารถเก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ย  1,312.33 ± 
141.16 กรัม  (N=3) โดยมีชวงระหวาง 1,222 – 1,475 กรัม รังเริ่มตนขนาดกลาง สามารถเก็บน้ําผึ้งได

เฉลี่ย  1,377 ± 238.07 กรัม  (N=3) โดยมีชวงระหวาง 1,130 – 1,605 กรัม รังเริ่มตนขนาดใหญ สามารถ

เก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ย  999.33 ± 114.35 กรัม  (N=3) โดยมีชวงระหวาง 875 – 1,100 (ปรีชา รอดอ่ิม 2558)  



48 

 

จากการศึกษาในครั้งนี้เม่ือเกษตรทําการเลี้ยงโดยใชเทคนิคท่ีพัฒนาข้ึนพบวา ไดน้ําผึ้งท้ังสิ้น 393.2 
กรัม ±169.2 กรัม ระหวาง  160 - 715 กรัม คิดเปนรอยละ 202.05  ± 59.33 โดยผลผลิตท่ีไดสูงกวาการ
เก็บไดจากธรรมชาติรอยละ 47 แตต่ํากวาท่ีทําการทดลองรอยละ 67 ซ่ึงยังถือวาประสิทธิภาพยังไมถึง
เปาหมายใหถึงจุดคุมทุน 

 

 
 

 
 
รูปท่ี 3.10 ปริมาณน้ําผึ้งท่ีเก็บไดจาก ก. เทคนิคการเลี้ยงผึ้งม้ิมท่ีพัฒนาข้ึน (N=12) (ปรีชา รอดอ่ิม 2558) 
ข. ทดลองเลี้ยงโดยเกษตรกรเครือขาย (จากการศึกษาวิจัยครั้งนี้) 
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ตารางท่ี 3.5 จํานวนครั้งท่ีเก็บน้ําผึ้ง คาเฉลี่ยและน้ําผึ้งท่ีเก็บไดท้ังหมด ในการเลี้ยงผึ้งม้ิมท่ีพัฒนาข้ึน จาก 3 
พ้ืนท่ีทดลอง RC (มจธ. ราชบุรี) RB (รางบัว) และ KC (เขาชะงุม) 

รัง พ้ืนท่ี ระยะเวลา 
(วัน) 

ขนาด
รัง 

ปริมาณน้ําผ้ึงท่ีเก็บไดในแตละครั้ง (กรัม)   

เริ่มตน 1 2 3 4 5 6 รวม 

2 RC 111 S 265 110 180 210 250 260 200 1,475  

4 KC 136 S 160 120 140 150 187 250 215 1,222  

9 RB 116 S 170 130 150 225 160 190 215 1,240  

8 RB 172 M 480 200 120 235 230 180 160 1,605  

5 KC 156 M 320 150 130 193 223 200 180 1,396  

6 RC 125 M 530 190 200 210  -  -  - 1,130  

7 RB 142 L 390 160 120 230 123  -  - 1,023  

3 RC 123 L 390 150 170 215 175  -  - 1,100  

1 KC 141 L 200 80 100 180 150 165  - 875  
เฉลี่ย   135.78                 1,229.56  
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ตารางท่ี 3.6 จํานวนครั้งท่ีเก็บน้ําผึ้ง คาเฉลี่ยและน้ําผึ้งท่ีเก็บไดท้ังหมดโดยเกษตรกรในโครงการ ในการเลี้ยง
ผึ้งม้ิมท่ีพัฒนาข้ึน จาก 3 พ้ืนท่ีทดลอง RC (มจธ. ราชบุรี) BK (บานคา) และ KC (เขาชะงุม) 

รังท่ี พ้ืนท่ี ระยะเวลา 
(วัน) 

ขนาดรัง
เร่ิมตน 

ปริมาณน้ําผ้ึงท่ีเก็บไดในแตละคร้ัง (กรัม) 

 น้ําผ้ึงเร่ิมตน คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 คร้ังท่ี 4 คร้ังท่ี 5 รวม 
(กรัม) 

Col 1 RC 61 L 220 150 150  0  520 

Col 2 RC 79 L 200 125 150 210 0  685 

Col 3 RC 45 M 150 110     260 

Col 4 RC 51 S 180 128     308 

Col 5 RC 48 M 230 155     385 

Col 6 BK 110 L 210 195 200 110   715 

Col 7 BK 38 S 315 120     435 

Col 8 BK 49 L 400 220     620 

Col 9 BK 50 M 100 180     280 

Col 10 BK 68 S 85 100 70 0   255 

Col 11 KT 65 S 145 100     245 

Col 12 KT 42 S 60 100     160 

Col 13 KT 38 L 300 80     380 

Col 14 KT 47 M 210 110     320 

Col 15 KT 55 L 195 135     330 

 
3.4. คุณสมบัติของน้ําผ้ึงผ้ึงม้ิมท่ีไดจากวิธีการเล้ียงท่ีพัฒนาข้ึน 

น้ําผึ้งจากวิธีการเลี้ยงท่ีพัฒนาข้ึนมีสารท่ีไมละลายน้ํารอยละ 0.29 ซ่ึงสูงกวาเกณฑมาตรฐาน (≤ 

0.1) และน้ําผึ้งท่ีตีไดจากธรรมชาติ มีความชื้นสูง รอยละ 22.77 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐาน (≤ 21) มีสารท่ี

ไมละลายน้ํา 1.02 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐานท่ีนอยกวารอยละ 0.1 และเถารอยละ 1.72 ซ่ึงสูงกวาระดับ
มาตรฐานท่ีตองมีนอยกวารอยละ 0.6 มีความเปนกรด 93.7 มิลลิอีควิวาเลนทของกรด/กิโลกรัม ซ่ึงสูงกวา
ระดับมาตรฐานท่ีตองมีนอยกวารอยละ 40 มิลลิอีควิวาเลนทของกรด/กิโลกรัม โดยลักษณะอ่ืนๆ ไดแก 
ลักษณะท่ัวไป ซูโครส คาไดแอสเตส แอกติวิตี ปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอรฟวรัล กรดหรือเกลือของกรด

เบนโซอิก กรดหรือเกลือของกรดซอรบิก กรดหรือเกลือของกรดซาลิซิลิก อยูในเกณฑมาตรฐาน พรอมท้ังยัง
ไมพบสวนผสมของแซ็กคาริน ซัยคลาเมต และสีผสมอาหารดวย (ตารางท่ี 3.7)  



51 

 

ตารางท่ี 3.7 ผลการวิเคราะหน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมตามมาตรฐานอุตสาหกรรม  

คุณสมบัติ ผลการวิเคราะห 
เกณฑมาตรฐาน น้ําผ้ึงจากวิธีการเล้ียงท่ี

พัฒนาข้ึน 
น้ําผ้ึงท่ีเก็บไดจากการ

ตีผึ้งแบบดั้งเดิม 
ลักษณะท่ัวไป  ของเหลวขนสีน้ําตาล ของเหลวขนสีน้ําตาล 
น้ําตาลรีดิวซิงคิดเปนน้ําตาลอินเวิรต (รอยละ) ≥ 65 67.12 65.5  

ความชื้น (รอยละ) ≤ 21 19.3  22.77 * 

ซูโครส (รอยละ) ≤ 5 0.1 ไมพบ 

สารท่ีไมละลายน้ํา (รอยละ) ≤ 0.1 0.29* 1.02* 

เถา (รอยละ) ≤ 0.6 0.38 1.72* 

ความเปนกรด (มิลลิอีควิวาเลนทของกรด/กิโลกรัม) ≤ 40 32 93.7 * 

คาไดแอสเตส แอกติวิตี (Gothe scale) ≥ 3 ไมพบ ไมพบ 

ปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอรฟวรัล (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ≤ 80 17.5 21.2 

สีผสมอาหาร (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
กรดหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
กรดหรือเกลือของกรดซอรบิก (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
กรดหรือเกลือของกรดซาลิซิลิก (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
แซ็กคาริน (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
ซัยคลาเมต (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

* คุณลักษณะขอนี้ไมผานเกณฑมาตรฐานน้ําผึ้ง (ตามมาตรฐานอุตสาหกรรม)  
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3.5. คุณสมบัติท่ีแสดงถึงเอกลักษณเฉพาะในน้ําผ้ึงผึ้งม้ิม (เพ็ญพร จงเจริญสันติกุลและสุจริต บายแสง, 2559) 

การเปรียบเทียบคุณสมบัติน้ําผึ้ง ทราบสายพันธุ 5 ตัวอยาง จากศูนยวิจัยผึ้ง มจธ.ราชบุร ีคือ น้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม ผึ้งพันธุ ผึ้งโพรง ผึ้งหลวง และชันโรง โดยผึ้งท้ัง 5 
สายพันธุถูกเลี้ยงไวในสถานท่ี และแหลงอาหารเดียวกัน ซ่ึงไดผลการทดลองตามตารางท่ี 3.8 
 
ตารางท่ี 3.8 แสดงพ้ืนท่ีใตพีกของสารอินทรียระเหยงายของน้ําผึ้งท่ีทราบสายพันธุ 
ลําดับท่ี ช่ือสาร พ้ืนท่ีใตพีกของสารอินทรียระเหยงายในน้ําผึ้ง (Honey) 

ผึ้งม้ิม ผึ้งพันธุ ผึ้งโพรง ผึง้หลวง ชันโรง 

1 Sulfur dioxide 0.08 n.d. n.d. n.d. n.d. 

2 Dimethylphosphine 0.18 n.d. n.d. n.d. n.d. 

3 Acetic acid n.d. n.d. 1.06 n.d. 19.35 

4 (3-Methyl-oxiran-2-yl)-methanol 0.05 n.d. 0.47 n.d. n.d. 

5 Ethyl Acetate 1.32 n.d. n.d. 2.00 5.23 

6 (E)-2-butenal 0.69 n.d. n.d. n.d. n.d. 

7 Dimethylsilanediol 0.44 0.39 0.42 0.28 0.55 

8 Propanoic acid, ethyl ester 0.11 n.d. n.d. 0.53 0.05 

9 3-Methyl-1-butanol 0.67 n.d. 0.52 2.11 0.26 

10 2-Methyl-1-butanol 0.76 n.d. 0.68 1.40 0.32 

11 Toluene n.d. 0.24 n.d. n.d. n.d. 
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12 2,3-Butanediol 0.05 n.d. n.d. 0.59 0.30 

13 Hexanal 0.25 n.d. n.d. n.d. 0.11 

14 Butanoic acid, ethyl ester n.d. n.d. n.d. 0.12 n.d. 

15 Hexamethylcyclotrisiloxane 0.41 n.d. n.d. n.d. n.d. 

16 2,7-Dimethylphenanthrene n.d. n.d. 0.13 n.d. n.d. 

17 1-(4-Fluorophenyl)-1H-pyrazole-4-carboxylic acid n.d. n.d. n.d. n.d. 0.09 

18 Furfural 4.39 0.55 5.66 n.d. 11.38 

19 1,5-dimethyl-1H-Imidazole n.d. 0.28 n.d. n.d. n.d. 

20 3-Furaldehyde n.d. n.d. n.d. n.d. 0.03 

21 2-Furanmethanol n.d. n.d. 1.35 0.26 n.d. 

22 1-(2-furanyl)-Ethanone 0.58 n.d. 0.11 n.d. 0.19 

23 Butyrolactone n.d. n.d. 0.22 n.d. n.d. 

24 Benzaldehyde n.d. n.d. n.d. 0.29 0.70 

25 5-methyl-2-Furancarboxaldehyde 0.06 n.d. n.d. n.d. 0.40 

26 1-Heptanol n.d. n.d. n.d. 0.20 n.d. 

27  4-methyl-Pyridine n.d. n.d. 0.14 n.d. n.d. 

28 Aniline n.d. 0.44 0.11 0.10 0.08 
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29 3-Ethyl-1,4-hexadiene  0.08 n.d. n.d. n.d. n.d. 

30 (E,E)-2,4-Heptadienal 0.09 n.d. n.d. n.d. n.d. 

31 3-Hydroxy-2,2,4-trimethyl-3-pentenoic acid β actone n.d. n.d. 0.45 n.d. n.d. 

32 Benzyl alcohol n.d. n.d. 1.22 1.08 0.13 

33 Benzeneacetaldehyde n.d. 0.12 0.36 n.d. 0.53 

34 4-Methyl-2,4,6-cycloheptatrien-1-one 0.20 n.d. n.d. n.d. n.d. 

35 Ethyl dl-2-hydroxycaproate n.d. n.d. n.d. 0.49 n.d. 

36 cis-5-Ethenyltetrahydro-α,α,5-trimethyl-2-furanmethanol n.d. n.d. 2.95 4.36 7.11 

37 cis-Linalool oxide 0.80 n.d. n.d. n.d. n.d. 

38 2,5-Furandicarboxaldehyde 6.64 0.64 n.d. n.d. 0.60 

39 6-Methyl-2-pyrazinylmethanol 0.41 n.d. n.d. n.d. n.d. 

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

n.d. 63.33 2.20 10.07 2.73 

41 3,7-dimethyl-1,5,7-Octatrien-3-ol- n.d. 0.69 0.65 0.44 n.d. 

42 Phenylethyl Alcohol 0.44 0.61 0.82 12.30 2.00 

43 Isophorone n.d. n.d. 0.68 0.55 n.d. 

44 2,6,6-Trimethyl-2-cyclohexene-1,4-dione n.d. 0.39 4.62 n.d. n.d. 

45 Lilac aldehyde D n.d. 0.11 n.d. n.d. n.d. 
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46 Benzoic acid, ethyl ester n.d. n.d. n.d. 0.19 n.d. 

47 6-ethenyltetrahydro-2,2,6-trimethyl-2H-Pyran-3-ol n.d. 3.61 0.32 0.25 n.d. 

48 Butanedioic acid, diethyl ester 0.44 n.d. n.d. 0.82 n.d. 

49  2,6-dimethyl-3,7-Octadiene-2,6-diol n.d. 0.71 0.78 0.08 n.d. 

50 N-Aminopyrrolidine n.d. n.d. n.d. 0.72 n.d. 

51 Divinyl sulfide n.d. n.d. n.d. 0.18 n.d. 

52 Benzothiazole 4.40 4.67 3.56 3.84 3.07 

53 3-Phenylpropanol n.d. n.d. n.d. 0.08 n.d. 

54 Quinoline n.d. n.d. 0.01 n.d. n.d. 

55 Benzeneacetic acid, ethyl ester n.d. n.d. 0.12 0.44 n.d. 

56 4-methoxy-Benzaldehyde n.d. n.d. 0.81 n.d. n.d. 

57 Acetic acid, 2-phenylethyl ester n.d. n.d. n.d. 23.62 0.10 

58 3,4,5-trimethyl-Phenol n.d. n.d. 1.36 0.20 n.d. 

59 Propanoic acid, 2-phenylethyl ester n.d. n.d. n.d. 0.99 n.d. 

60 3-Phenyl-1-propanol, acetate n.d. n.d. n.d. 0.39 n.d. 

61 Butanoic acid, butyl ester 0.11 n.d. n.d. n.d. 0.14 

62 Phenol, 2,6-bis(1,1-dimethylethyl)-4-methyl-, 
methylcarbamate 

n.d. n.d. 
n.d. n.d. 0.10 
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63 Heptadecane 0.29 n.d. n.d. n.d. n.d. 

64 Tetradecane n.d. 0.11 n.d. n.d. 0.12 

65 2,4,6-trimethyl-Octane n.d. n.d. n.d. n.d. 0.08 

66 Decanoic acid, ethyl ester n.d. n.d. n.d. 0.11 n.d. 

67 Docosanoic acid, ethyl ester n.d. n.d. 0.29 n.d. n.d. 

68 Tetradecanoic acid, ethyl ester 5.82 n.d. n.d. 2.42 n.d. 

69 Undecanoic acid, 2,8-dimethyl-, methyl ester n.d. n.d. n.d. n.d. 0.40 

70 1-Tridecyne n.d. n.d. n.d. 0.22 n.d. 

71 (E,Z)-1,5-Cyclodecadiene 0.73 n.d. n.d. n.d. n.d. 

*หมายเหตุ : ตัวเลขท่ีแสดงอยูในตารางคือพ้ืนท่ีใตพีก (x106)
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จากตารางท่ี 3.8 นําพ้ืนท่ีใตพีกของสารอินทรียระเหยงายในน้ําผึ้งท้ัง 5 ตัวอยาง ไปเขาโปรแกรมทางสถิติ 

Multibase2015 โดยใชเทคนิค PCA มาชวยในการจัดกลุม ซ่ึงไดผลการวิเคราะห ดังรูปท่ี 3.27 และรูปท่ี 3.28 

 

รูปท่ี 3.11 PCA แสดงผลลัพธของขอมูลตัวอยาง (Score) ของสารอินทรียระเหยงายท่ีเปนองคประกอบหลักทาง
เคมีของน้ําผึ้งท่ีทราบสายพันธุ 

 กําหนดใหตัวเลข 1-5 แทนน้ําผึ้งตัวอยางตามลําดับ ดังนี้ 
 1.   น้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม  2.   น้ําผึ้งจากผึ้งพันธุ 3.   น้ําผึ้งจากผึ้งโพรง 4.   น้ําผึ้งจากผึ้งหลวง 
 5.   น้ําผึ้งจากชันโรง  

 

รูปท่ี 3.12  PCA แสดงผลลัพธของขอมูลตัวแปร (Loadings) ของสารอินทรียระเหยงายท่ีเปนองคประกอบหลัก
ทางเคมีของน้ําผึ้งท่ีทราบสายพันธุ 
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ผลของ PCA พบวาเม่ือใชชนิดของสารอินทรียระเหยงายในตัวอยางน้ําผึ้งเปนตัวแปรในการจัดกลุม 
สามารถแยกชนิดของน้ําผึ้ง และชนิดของสารอินทรียระเหยงายได ตามรูปท่ี 3.27 และรูปท่ี 3.28 แสดงใหเห็นวา
สารระเหยในน้ําผึ้งท้ัง 5 ตัวอยาง มีความกระจัดกระจาย ไมสามารถจัดเปนกลุมประกอบดวยกลุมของน้ําผึ้งจากผึ้ง
ม้ิม (สีเหลือง) กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งพันธุ (สีน้ําเงิน) กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งโพรง (สีมวง) กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งหลวง 
(สีแดง) และกลุมของน้ําผึ้งจากชันโรง (สีเขียว) ไดอยางชัดเจนซ่ึงสามารถแปลผลไดคือ ผึ้งท้ัง 5 สายพันธุมีแหลง
อาหารคลายคลึงกันทําใหบางสารระเหยถูกพบในตัวอยางมากกวา 1 กลุม นอกจากนี้ยังเห็นไดวามีบางสารท่ี
แยกตัวออกมาชัดเจนเปนเอกลักษณแตกตางกันของน้ําผึ้งจากผึ้งตางสาบพันธุกัน สารระเหยท่ีพบในทุกตัวอยาง
น้ําผึ้งท้ัง 5 ชนิด ซ่ึงเปนสารคุณลักษณะพิเศษของน้ําผึ้งจะแสดงผลดังตารางท่ี 3.27 

จากตารางท่ี 3.28 น้ําผึ้งตัวอยางกลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม ตรวจพบสารอินทรียระเหยงายท่ีเปนสาร
คุ ณ ลั ก ษ ณ ะ พิ เ ศ ษ ข อ ง น้ํ า ผึ้ ง จ า ก ผึ้ ง ม้ิ ม  ไ ด แ ก  Hexamethylcyclotrisiloxane,  6-Methyl-2-
pyrazinylmethanol, Sulfur dioxide, Dimethylphosphine, ( E) -2-butenal, ( E,E) -2,4-Heptadienal, 4-
Methyl-2,4,6-cycloheptatrien-1-one, cis-Linalool oxide, ( E,Z) -1,5-Cyclodecadiene, Heptadecane 
และ 3-Ethyl-1,4-hexadiene สารอินทรียระเหยงายบางชนิดในน้ําผึ้งตัวอยางจากผึ้งม้ิม จะมีคุณสมบัติพิเศษเชน 
cis-Linalool oxide เปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีชวยใหผอนคลายและตานเชื้อจุลินทรีย และยังชวยลดความดัน
โลหิต (Bouayed and Bohn, 2012) เปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีประโยชนในการรักษาโรคและยับยั้งการแพร
ขยายของเซลลมะเร็งตับของมนุษย (Kim et al. 2013) 
 
3.6 การพัฒนาโลโกและการสรางแบรนด 
 การออกแบบบรรจุภัณฑนี้มีเปาหมายเพ่ือใหบรรจุภัณฑแสดงออกถึงเรื่องราวและสื่อถึงกลุมผูบริโภค
เปาหมายมากข้ึน สงเสริมความสวยงามและเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑ โดยในกระบวนการออกแบบไดเปดโอกาสให
กลุมเกษตรกรไดมีสวนรวมและใหความเห็นตอบรรจุภัณฑท่ีพัฒนา ผลิตภัณฑท่ีไดมีการพัฒนาบุคลิกษณผลิตภัณฑ
ภายใตเครื่องหมายการคา Beeleaf เปนแพลทฟอรมเริ่มตน มีกลุมเปาหมายเปนผูท่ีมีชวงอายุ 40 ปข้ึนไป ชอบ
ความสงบ เรียบงาย มีความเปนธรรมชาติ รักษโลก มีความสนุกสนาน ราเริง อารมณดีเพ่ิมเขามาเนื่องจากอายุ
เยอะจึงตองผอนคลายใหมากๆ เลือกท่ีจะดูแลใสใจสุขภาพมากเปนพิเศษ เลือกใชผลิตภัณฑท่ีมาจากธรรมชาติ 
ปราศจากสารเคมี และเนนคุณภาพมากกวาชื่อแบรนดเนนรูปแบบผลิตภัณฑ  
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จากการสํารวจการพัฒนาและผลิตผลิตภัณฑน้ําผึ้ง Beeleaf พบวาจากการสํารวจในกลุมตัวอยางจํานวน 
48 คน โดยแบงเปนผูชาย จํานวน 20 คน และผูหญิง จํานวน 28 คน ซ่ึงแบงหัวขอการสํารวจออกเปน 5 หัวขอ 
ดังตอไปนี้ 
 
ตารางท่ี 3.9 ความพึงพอใจของผูบริโภคตอภาพลักษณผลิตภัณฑ 

1. ดานรูปลักษณผลิตภัณฑ แบงออกเปน  จํานวน (คน) รอยละ 

1.1 มีฟงคชั่น สะดวก ใชงานงาย (คิดเปนรอยละ 12.36) 
18 37.50 

1.2   เรียบงาย (คิดเปนรอยละ 25.12) 15 31.25 

1.3 เรียบหรู (คิดเปนรอยละ 51.39) 5 10.42 

1.4 ใชวัสดุจากธรรมชาติ (คิดเปนรอยละ 11.13) 
10 20.83 

รวม (คน) 48 100.00 

2. ดานขอมูล แบงออกเปน  

  

2.1 ใชผลิตภัณฑท่ีมีองคกรรับรองชัดเจน (คิดเปนรอยละ 35.78) 
18 37.50 

2.2 บอกสวนผสมของผลิตภัณฑครบถวน (คิดเปนรอยละ 34.84) 
12 25.00 

2.3 ขอมูลสารออกฤทธิ์ทางีวภาพ (คิดเปนรอยละ 29.38) 
18 37.50 

รวม (คน) 48 100.00 

3. ดานการตัดสินใจเลือกซ้ือสินคา (หากเปนสินคาชนิดเดียวกัน) แบง
ออกเปน  

  3.1 องคกรรับรอง (คิดเปนรอยละ 58.59) 14 29.17 

3.2 คนรูจักแนะนํา (คิดเปนรอยละ 31.29) 8 16.67 

3.3 อยากลองของใหม 6 12.50 

3.4 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 15 31.25 

3.5 รสชาต ิ 5 10.42 

รวม (คน) 48 100.00 
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4. ดานจุดประสงคการซ้ือน้ําผ้ึง แบงออกเปน  

  4.1 รับประทานเอง (คิดเปนรอยละ 27.89) 29 60.42 

4.2 เปนของฝาก (คิดเปนรอยละ 62.96) 15 31.25 

4.3 อ่ืนๆ (คิดเปนรอยละ 9.15) 4 8.33 

รวม (คน) 48  

5. ดานรสชาติน้ําผ้ึง แบงออกเปน  

  5.1 ชอบมาก (คิดเปนรอยละ 27.89) 35 72.92 

5.2 ปานกลาง (คิดเปนรอยละ 62.96) 10 20.83 

5.3 ไมชอบ (คิดเปนรอยละ 9.15) 3 6.25 

รวม (คน) 48 
  

จึงไดมีการออกแบบบรรจุภัณฑและโลโกเบื้องตน เพ่ือรองรับผลิตภณฑท่ีมละบริพัฒนาในอนาคต โดย
โครงการไดคัดเลือกบรรจุภัณฑขวดแกว เนื่องจากมีลักษณะใสทําใหเห็นน้ําผึ้งชัดเจน สงเสริมภาพลักษณความเปน
ธรรมชาติของน้ําผึ้งและผลิตภัณฑ และไดพัฒนาตราสัญลักษณ  โดยออกแบบบนพ้ืนฐานของการนําดอกไมและ
น้ําผึ้งมาผสานรวมกัน  การออกแบบนี้ยังเปนระยะเริ่มตน จะไดรับการพัฒนาสมบูรณตอไป  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.13 ตราสัญลักษณผลิตภัณฑ 
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รูปท่ี 3.14 บรรจุภัณฑน้ําผึ้งท่ีออกแบบ 

 
 

รูปท่ี 3.23 ตราสัญลักษณผลิตภัณฑมละบริ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.15 โบวชัวรผลิตภัณฑ 
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3.7 การพัฒนาตํารับผลิตภัณฑ 
3.7.1 สูตรผลิตภัณฑตนแบบ: พัฒนามาจากสูตรมาตรฐานการทําสบูกอนใสกลีเซอรีนน้ําผึ้ง แชมพูน้ําผึ้ง

และสบูกอนไขผึ้ง ดังนี้ 
- สบูกอนใสกลีเซอรีนและแชมพู พัฒนาจากสูตร ของ Friedman and Wolf (1996)  
- ผลิตภัณฑบํารุงผิวสําหรับกลางวัน ใชสูตรท่ี 1 Day Cream for Sensitive skin ตามพิมพร ลีลาพรพิสิฐ 

(2551, หนา 49) และอรวรรณ ดวงภักดีและคณะ (2013) 
3.7.2 วัตถุดิบท่ีใช (รูปท่ี 3.16-3.17) 
- น้ําผึ้ง ผลิตจากกลุมเกษตรกรผูเลี้ยงผึ้งโพรงแบบพอเพียง บานหนองขาม ตําบลปาหวาย อําเภอสวนผึ้ง 

จังหวัดราชบุรี 
  - ไขผึ้ง ผลิตจากกลุมเกษตรกรผูเลี้ยงผึ้งโพรงแบบพอเพียง บานหนองขาม ต. ปาหวาย อ. สวนผึ้ง จ. 

ราชบุรี วิธีการเก็บและสกัดไขผึ้งใหบริสุทธิ์พัฒนาจากวิธีของ Coggshall and Morse (1984) 
  - สารสกัดสมุนไพร อาทิ เชน แตงกวา วานหางจระเข บัวบก เกสรบัวหลวง ขม้ินชัน ทับทิม ฯลฯ จาก

เกษตรกรปลูกพืชอินทรีย กลุมเกษตรกรเครือขายขยายผล โครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริ เขาชะงุม อ. โพ
ธาราม จ. ราชบุรี 

  - สวนผสมอ่ืน สวนผสมอ่ืนตามสูตร สารท่ีใชตองเปนระดับ food grade และมีใบ Certificate จากบริษัท
ผูจําหนายสาร ผลิตและพัฒนาตาม มาตรฐานอุตสาหกรรม 

3.7.3 ทําการผสม เตรียมและใสสารตามท่ีกลาวตามสูตร ใสสารปรุงแตงสีกลิ่นรส ตามท่ีตองการ และทํา
การปรับคาความเปนกรดดางตามความเหมาะสม 

 
 

รูปท่ี 3.16 รังผึ้งโพรง Apis carana  
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รูปท่ี 3.17 น้ําผึ้งจากผึ้งโพรง (รัชกร จนัทรไข, 2558) 

จากการเก็บตัวอยางรวงรังท่ีไดจากการท้ิงรังจํานวน 30 ตัวอยาง ในพ้ืนท่ีเลี้ยงผึ้งจังหวัดชุมพร และราชบุรี 
ระหวางเดือนกุมภาพันธ-เดือนสิงหาคม 2557 พบวา จํานวนรวงรังเฉลี่ย มีคา 5.57±0.01 รวงรัง (ชวง 3-8 รวงรัง) 
แตละตัวอยางมีสีท่ีแตกตางกันไป โดยมีสีขาว สีเหลือง ไปจนถึงสีน้ําตาล และบางรวงรังมีการรบกวนของหนอนกิน
ไขผึ้ง (wax moth) รวงรังท่ีมีการสรางใหม (รูปท่ี 4.18 หมายเลข 1) จะมีสีขาวออกเหลือง สวนรวงรังเกาจะมีสี
เขมข้ึน (รูปท่ี 4.18 หมายเลข 6) สีของรวงรังท่ีเขมข้ึนเกิดจากของเสียท่ีมาจากตัวออนของผึ้ง และสิ่งสกปรกจาก
หนอนกินไขผึ้ง (Bogdanov, 2009) 

 
 
 
 

 
  
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.18  รวงรังผึ้งโพรง Apis cerana ท่ีไดจากการท้ิงรัง เรียงตามลําดับรวงรังท่ีเพ่ิงสรางใหม (หมายเลข 1) ไป
จนถึงรวงรังเกา (หมายเลข 6) ลักษณะทางกายภาพของรวงรังและไขผึ้ง (รัชกร จนัทรไข, 2558)  

1 2 3 

4 5 6 



64 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.19 กระบวนการสกัดไขผึ้ง ก) ตัดรังผึ้งออกเปนชิ้นสวนเล็กๆ และนําไขผึ้งมาตมในน้ําเดือดอุณหภูมิ  
90 องศาเซลเซียส ใสน้ําใหพอทวมชิ้นสวนของรังตลอดเวลาหรือสัดสวนประมาณ ไขผึ้ง 1 สวนตอน้ํา 2 สวน 
(อรวรรณและคณะ, 2554) ข) กรองเศษรังผึ้งท่ีไมละลายกับน้ําออกไป สวนท่ีเปนของเหลว ประกอบดวยน้ํา
และแวกซ ตั้งบีกเกอรท้ิงไวในอุณหภูมิหองเพ่ือใหน้ํากับแวกซแยกชั้นกัน โดยท่ีแวกซจะลอยอยูชั้นบนและแข็งตัว 
สามารถนํามาหลอมและกรองไดอีกครั้ง ค) ไขผึ้งท่ีไดหลังจากผานการหลอมและกรองจนสะอาดแลว (รัชกร จนัทร
ไข, 2558) 
 
3.8 คุณลักษณะของไขผึ้งท่ีไดจากการท้ิงรัง 
 จากการนํารังท่ีไดจากการท้ิงรังมาทําการสกัดไข (รูปท่ี) 3.19 สามารถจําแนกไขตามกลุมสีไดท้ังหมด 6 
กลุม (รูปท่ี 3.20) จากไขผึ้งท้ังสิ้น 30 ตัวอยาง ตัวอยางท่ี 1 สกัดจากรังท่ีมีอายุ 1 เดือน (จํานวน 5 รวงรัง) 
ตัวอยางท่ี 2 สกัดจากรังท่ีมีอายุ 3 เดือน ตัวอยางท่ี 3 สกัดจากรังท่ีมีอายุ 4 เดือน สวนตัวอยางท่ี 4 และ 5 สกัด
จากรังท่ีมีอายุ 5 เดือน และตัวอยางท่ี 6 สกัดจากรังท่ีมีอายุ 6 เดือน สีของไขผึ้งเกิดจากอายุของรัง และของเสีย
จากตัวออนของผึ้ง โดยท้ัง 6 ตัวอยางจะนํามาทําการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีเปรียบเทียบกับ
ตัวอยางไขผึ้งทางการคา (control) จากรานศึกษาภัณฑพาณิชย  ซ่ึงไขผึ้งทางการคามีการฟอกสีเพ่ือกําจัดโปรตีน 
และสิ่งสกปรก จึงทําใหไขผึ้งมีสีขาว 

ก ข ค 



65 

 

 

  
  
 
 
 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.20 สีของไขผึ้ง (A= ไขผึ้งทางการคา (control), B= ตัวอยางท่ี 1, C= ตัวอยางท่ี 2, D= ตัวอยางท่ี 3, E= 
ตัวอยางท่ี 4, F= ตัวอยางท่ี 5, G= ตวัอยางท่ี 6) (รัชกร จันทรไข, 2558) 

 
ตารางท่ี 3.10 ลักษณะทางกายภาพและเคมีของไขผึ้ง  (รัชกร จันทรไข, 2558) 

คุณลักษณะ 

ตัวอยาง 

Contro
l 

1 2 3 4 5 6 
A. 

mellifera
* 

มาตาฐาน 

Europea
n 

Kenya 
Ethiopi

a 

Melting point (oC) 69.7b 63.3a 64.5a 64.0a 64.7a 64.0a 63.7a 52.0-66.0 62-65 62-66 61-66 

Specific gravity 0.89a 0.97b 0.98b 0.96b 0.97b 0.94b 0.98b - 0.96 
095-
0.96 

0.95-
0.98 

Acid value1 3.54a 
21.75

d 
13.25b

c 
10.6b 

15.78b

c 
12.84b

c 
21.62d 4.10-7.50 17-24 17-24 17-24 

Peroxide value2 1.15a 1.15a 1.39a 1.62a 2.46a 0.8a 11.82b - <5 - - 

Saponification 
value3 

70.95a 97.62a 95.90a 
88.05

a 
85.83a 95.57a 89.38a 

44.60-
83.30 

87-104 88-102 85-105 

Ester value4 82.99a 75.87a 82.65a 
77.45

a 
70.05a 82.73a 67.76a 

46.60-
76.60 

- 70-79 63-84 

Fat and Fatty 
acid 

pass pass pass pass pass pass pass - - pass pass 

อายุรัง (เดือน) - 1 3 4 5 5 6 
 

   จํานวนรวงรัง - 5 6 5 5 4 6         

A B 

D F 

C 

G E 
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หมายเหตุ: ตัวอักษรabc แสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 ,1หนวยของคาความเปน
กรด (acid value) คือ mg KOH/g beeswax,2หนวยของคา เปอรออกไซด (peroxide value) คือ mg H2O2/ kg beeswax,3

หนวยของคาสพอนิฟเคชัน (Saponification value) คือ mg KOH/g beeswax, 4หนวยของคาเอสเทอร (Ester value) คือ mg 
KOH/g beeswax,*อางอิงจาก Jyothi, 2006 

 
3.8.1 จุดหลอมเหลวของไข (Melting point) 

 จากการทดลองหาจุดหลอมเหลวของไขผึ้งโพรง พบวาไขผึ้งโพรงมีอุณหภูมิเฉลี่ยอยูในชวง 64.03±0.50oC 
(ชวง, 63.3-64.7oC) ซ่ึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ แตเม่ือเทียบกับไขทางการคา พบวา ไขทาง
การคามีจุดหลอมเหลวสูงกวาไขตัวอยางซ่ึงมีคา 69.7 oC  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
(ตารางท่ี 3.10) ไขผึ้งโพรงท่ีทําการทดลองมีคาอยูในชวงของมาตรฐาน คาจุดหลอมเหลวเปนคาท่ีแสดงชวง
อุณหภูมิในการละลายของสาร (Fessenden and Feist, 2000) และใชในการวิเคราะหชนิดของสาร ความบริสุทธิ์ 
และใชในการวินิจฉัยของแข็งท่ีเปนองคประกอบในวัตถุ ไขผึ้งประกอบไปดวยสารประกอบอยางนอย 9 กลุม 
(Aichholz and Lorbeer, 1999) เชน fatty acids, wax esters เปนตน โดยท่ัวไปสารบริสุทธิ์จะมีลักษณะชวง
ของการละลายจากของแข็งไปเปนของเหลวท่ีคอนขางคงท่ี และมีชวงการละลายแคบ คือตั้งแตเริ่มละลายจนถึงจุด
ท่ีละลายหมด (end point) 0.5-1oC ในขณะสารท่ีไมบริสุทธิ์ (impure compounds) จะมีชวงการละลายกวาง
กวา 0.5-1oC ซ่ึงตัวอยางไขผึ้งมีชวงการละลายโดยประมาณ มีคา 0.5oC แสดงใหเปนวาไขผึ้งเปนไขท่ีบริสุทธิ์ แต
อยางไรก็ตาม ไขผึ้งท่ีมีจุดหลอมเหลวสูง เปนไปไดวามีองคประกอบของสารประกอบท่ีมีความอ่ิมตัว หรือมีสารท่ีมี
ข้ัวจํานวนมาก และมีสารประกอบท่ีมีมวลโมเลกุลสูง (Buchwald et al., 2008) 
 

3.8.2 คาความถวงจําเพาะของไข (Specific gravity) 
 คาความถวงจําเพาะของตัวอยางไขโดยเฉลี่ยมีคา 0.97±0.02 (ชวง, 0.94-0.98) ซ่ึงคาความถวงจําเพาะ
ของไขท้ัง 6 ตัวอยางมีคาตรงตามมาตรฐาน สวนคาความถวงจําเพาะของไขทางการคา (control) มีคา 0.89 ซ่ึงมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และมีคาต่ํากวามาตรฐาน (ตารางท่ี 3.10) โดยท่ัวไปคาความ
ถวงจําเพาะ คือคาอัตราสวนของความหนาแนนของสสารตอความหนาแนนของน้ํา สสารท่ีเบากวาน้ําจะมีคาความ
ถวงจําเพาะนอยกวา 1.0 สวนสสารท่ีหนักกวาน้ําจะมีคาความถวงจําเพาะมากกวา 1.0 หากไขผึ้งมีการปนเปอน
ของสิ่งสกปรก เศษเหลือ หรือฝุนละอองตางๆจะทําใหคาความถวงจําเพาะมากกวา 1 อาจทําใหไขผึ้งจมน้ํา แต
อยางไรก็ตาม ตัวอยางไขผึ้งมีคาความถวงจําเพาะ อยูในชวง 0.94-0.98 ซ่ึงมีคานอยกวาน้ํา สวนไขผึ้งทางการคา 
(control) มีการทําใหสะอาดดวยการฟอกสี การใชกรด (citric acid หรือ oxalic acid) สารละลาย hydrogen 
peroxide potassium permanganate และฟอกสีโดยใชแสงอาทิตย (Bogdanov, 2009) กระบวนการฟอกสี
อาจสงผลกระทบโดยการทําลายโครงสรางของไขผึ้ง (สารจําพวก saturated compounds, polar compounds 
และ higher molecular weight compounds) อาจสงผลตอมวลของไขทางการคาซ่ึงมีผลตอความหนาแนนของ
ไขทางการคา ทําใหคาความถวงจําเพาะของไขทางการคามีคาต่ํากวามาตรฐาน 
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3.8.3 คาความเปนกรดของไข (Acid value) 
จากการทดลองหาคาความเปนกรดของไขผึ้งโพรง พบวา มีคาความเปนกรดเฉลี่ยเทากับ 15.97±4.72 

mg (ชวง, 10.60-21.62 mg) เม่ือเปรียบเทียบกับไขทางการคา พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) โดยไขผึ้งตัวอยางท่ี 1 และ 6 มีคาอยูในชวงมาตรฐาน ซ่ึงคาความเปนกรดบงบอกถึงปริมาณกรดไขมัน
อิสระ (free fatty acid) ท่ีอยูในไขและน้ํามัน หากมีปริมาณของคาความเปนกรดต่ํา บงบอกถึงไขหรือน้ํามันมี
คุณภาพดี หากมีคาสูงหมายถึงคุณภาพไขหรือน้ํามันต่ํา (Zhang et al. 2015) นอกจากนี้คาความเปนกรดยัง
หมายถึงจํานวนมิลลิกรัมของ potassium hydroxide ท่ีใชในการทําปฏิกิริยากับกรดไขมันอิสระใน 1 กรัมของไข
หรือน้ํามัน และยังเปนสาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน (rancidity) ตัวอยางไขผึ้งท่ีมีคาความเปนกรดต่ํากวามาตรฐาน 
(ตัวอยางท่ี 2-5) อาจมีสาเหตุมาจากมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว (saturated fatty acid) เชน กรด 
palmitic และกรด tetra-cosanoic (Buchwald et al., 2009) ไขผึ้งโดยท่ัวไปจะมีองคประกอบของกรดไขมันท่ี
เปนสายยาว (long chain fatty acids) ซ่ึงรอยละ 85 เปนกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว (Kuznesof, 2005) ท่ียากตอการ
เกิดปฏิกริยาไฮโดรไลซิส แตอยางไรก็ตาม คาความเปนกรดของไขผึ้งมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ
เม่ือเทียบกับมาตรฐาน 
 

3.8.4 คาเปอรออกไซด (Peroxide value) 
 จากการทดลองหาคาเปอรออกไซดของไขผึ้งโพรง โดยเฉลี่ยมีคา 3.21±4.26 mg (ชวง, 0.08-11.82 mg) 
เม่ือเปรียบเทียบกับไขผึ้งทางการคา (control) พบวา ตัวอยางท่ี 1-5 มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(ตารางท่ี 3.10) ซ่ึงไขท้ัง 5 ตัวอยางมีคาเปอรออกไซด อยูในชวงของมาตรฐาน แตไขผึ้งตัวอยางท่ี 6 มีคาเปอร
ออกไซดสูงกวามาตรฐาน ซ่ึงคาเปอรออกไซดของไขหรือน้ํามันเปนคาท่ีบงบอกถึงอัตราการเกิดปฏิกิริยา lipid 
oxidation ของไขหรือน้ํามัน และทําใหเกิดกลิ่นหืน คาเปอรออกไซดท่ีสูง บงบอกถึงคุณภาพต่ําของไขหรือน้ํามัน 
(Wannahari and Nordin, 2012) ของเสียจากตัวออนของผึ้งท่ีฝงอยูในรังผึ้งท่ีมีอายุมาก อาจเปนแหลงของกรด
ไขมันอิสระ ซ่ึงกรดไขมันอิสระเหลานี้ ทําใหเกิดปฏิกิริยา oxidation มากข้ึน นอกจากนี้การเกิดปฏิกิริยา 
oxidation ของกรดไขมันอิสระ ยังทําใหไขผึ้งมีสีเขมข้ึน (Wannahari and Nordin, 2012) ดังนั้นตัวอยางท่ี 6 
เปนไขผึ้งท่ีไดจากรังท่ีมีอายุมาก (6 เดือน, 6 รวงรัง) จึงทําใหมีคาเปอรออกไซดสูงกวาตัวอยางไขผึ้งอ่ืน  

3.8.5 คาสพอนิฟเคชัน (Saponification value) และคาเอสเทอร (Ester value) 
 จากการทดลองหาคาสพอนิฟเคชันของไขผึ้งโพรง พบวา มีคาเฉลี่ยเทากับ 92.06±4.90  mg (ชวง, 
85.83-95.62 mg) ซ่ึงมีคาอยูในชวงมาตรฐาน คาสพอนิฟเคชันบงบอกถึงปริมาณเอสเทอรในสารประกอบ ซ่ึงเปน
ตัวแทนของจํานวนมิลลิกรัมของ potassium hydroxide ท่ี saponify ไขมันหรือน้ํามัน 1 กรัม ไดอยางสมบูรณ 
คาสพอนิฟเคชันเปนคาท่ีบงบอกถึงมวลโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในไขผึ้ง หากไขหรือน้ํามันมี
คาสพอนิฟเคชันสูง จะแสดงใหเห็นวามีมวลโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในไขหนือน้ํามันนั้นมีมวลนอย
หรือมีขนาดเล็ก และหากมีคาสพอนิฟเคชันตํ่า แสดงใหเห็นวามีมวลโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในไข
หรือน้ํามันนั้นมีมวลมาก หรือมีขนาดใหญ (Wakita et al., 2014) ซ่ึงคาสพอนิฟเคชันของไขผึ้งโพรงอยูในชวง 
85.83-95.62 mg โดยท่ัวไปไขผึ้งจะประกอบไปดวยโมเลกุลของกรดไขมันหลายชนิดประกอบกันเปนสายยาว ซ่ึง
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ทําใหมีขนาดและน้ําหนักโมเลกุลใหญ (Masae and Pitsuwan, 2014) ไขผึ้งตัวอยางมีคาสพอนิฟเคชันตํ่าเม่ือ
เทียบกับน้ํามันชนิดอ่ืนๆ เชน น้ํามันดอกทานตะวัน น้ํามันปาลม และน้ํามันถ่ัวเหลือง ซ่ึงมีคาสพอนิฟเคชันเทากับ 
193, 205 และ 194.61 mg ตามลําดับ (Gopinath et al., 2009) 

สวนปริมาณเอสเทอร (Ester value) ของไขผึ้งโดยเฉลี่ย มีคา 76.09±6.24 mg (ชวง, 67.76-82.73 mg) 
มีคาอยูในชวงมาตรฐาน โดยท่ีคาเอสเทอรจะบงบอกถึงคุณลักษณะของสารท่ีเปนองคประกอบในไขผึ้ง ซ่ึงประกอบ
ไปดวย complex wax esters รอยละ 15-27 (Kuznesof, 2005) หากมีคาเอสเทอรตํ่า แสดงวาไขหรือน้ํามันมี
การถูกยอยสลายไปเปนกรดไขมันอิสระมาก (ทําใหมีคาความเปนกรดสูง) 
 

3.8.6 ไขมันและกรดไขมัน (Fat and Fatty acid) 
 จากการทดสอบไขมันและกรดไขมันอิสระ พบวาท้ัง 6 ตัวอยาง และไขทางการคา (control) ผานการ
ทดสอบตามมาตรฐานเนื่องจากสารละลายของไขท่ีผานการทดสอบ จะมีลักษณะใส ไมมีสี หรือมีความขุนเพียง
เล็กนอย ซ่ึงการทดสอบไขมันและกรดไขมันอิสระ สามารถใชในการวิเคราะหคุณภาพและการปนเปอนของไขท่ีมี
การปนเปอนมาจากไขมันชนิดอ่ืน ซ่ึงตัวอยางไขท้ัง 6 ตัวอยาง มีความบริสุทธิ์ 
 
3.9 สบูกอนใสกลีเซอรีน 

จากการพัฒนาตามสูตร Friedman and Wolf (1996) โดยมีองคประกอบของแตละสูตรดังตาราง 3.11 
โดยพบวาจากสูตร สัดสวนของน้ําผึ้งท่ี 3 % w/w คือสัดสวนท่ีทําใหการคงรูปของกอนดีท่ีสุด โดยท่ีอุณภูมิการ
หลอมสบูเทากันคือ 85 องศาเซลลเซียส ระยะเวลา 15 นาที น้ําผึ้งผึ้งโพรงจะใหกอนสบูท่ีมีสีเขมกวาน้ําผึ้งผึ้งม้ิม 
(รูปท่ี 3.21) 
ตารางท่ี 3.11 สบูสูตรตางๆ  
สวนประกอบ (กรัม) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 5 สูตรท่ี 6 

เนื้อสบูกลีเซอรีน 970 970 950 950 900 900 

น้ําผึ้งผึ้งโพรง 30 0 50 0 100 0 

น้ําผึ้งผึ้งม้ิม 0 30 0 50 0 100 

สารสกัดขม้ิน 1 1 1 1 1 1 
การทดสอบความคงตัว
เนื้อสบู  
 √ = ผาน; × = ไมผาน √ √ × × × × 
 
 
 
 
 
 



69 

 

 
รูปท่ี 3.21 สบูกอนใสกลีเซอรีน ก) สูตรท่ี 1  ข) สูตรท่ี 2  
 

การประเมินความพึงพอใจของผลิตภัณฑและความคงตัว 
 จากการสังเกตพบวาเม่ือเวลาผานไปความใสของสบูแตละสูตรจะไมเหมือนกัน นั่นคือ สูตรท่ี 1และ 2 
หลังจากผานการทดสอบความคงตัวกับความรอน ความเย็นและแสงแดด มีความคงตัวดี  แตสูตรท่ี 4 และ 5 
ความใสเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงในสัปดาหท่ี 8 ซ่ึงอาจมาจากการเปลี่ยนแปลงของสีน้ําผึ้งท่ีเปนสวนผสมในกอนสบู 
สวนสูตรท่ี 5 เนื้อสบูเปลี่ยนไปในลักษณะท่ีขุนข้ึน อาจจะเกิดจากการดูดความชื้นไปสะสมของสบู ขณะเดียวกันคา 
pH ในสบูทุกสูตรคอนขางมีความคงตัว มีคาการเปลี่ยนแปลงลดลงและเพ่ิมข้ึน ในระหวาง -0.06-0.19  โดยสูตรท่ี 
1 และ 2 มีคา pH เสถียรท่ีสุด (ตารางท่ี 3.12, 3.13) 

จากผลการทดสอบพบวาผลิตภัณฑสูตรท่ี 1 และ 2  ไดรับความพึงพอใจโดยรวมจากอาสา 
สมัครอยูในระดับดีมาก ดังแสดงในตารางท่ี 3.14 
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ตารางท่ี 3.12 การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสบูเม่ือเวลาผานไป 

สูตร 

เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง (% ความใส) 
Aver SD 

สัปดาหท่ี 

1 2 3 4 5 6 
  

สูตรท่ี 1 0 0 0 0 0 0 0 0 

สูตรท่ี 2 0 0 0 0 0 0 0 0 

สูตรท่ี 3 0 0 0 0 0 0 0 0 

สูตรท่ี 4 -0.5 -0.8 1.12 -2.29 -5.85 -11.13 -3.24 4.53 

สูตรท่ี 5 0 0 0 -0.55 -2.55 -8.45 -1.93 3.35 

 
* คาเปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงความใสเปน 0 คือไมเปลี่ยนแปลง เปนลบคือขุนเพ่ิมข้ึน และเปนบวกคือใสข้ึน 

 
ตารางท่ี 3.13 การเปลี่ยนแปลงคา pH ของสบูกอนเม่ือเวลาผานไป 

 

สูตร 

เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง pH 
Aver SD 

สัปดาหท่ี 

1 2 3 4 5 6 7 8 
  

สูตรท่ี 1 0 0 0 0 0 0 0 0.25 0.03 0.09 

สูตรท่ี 2 0 0 0 0 0 0 0 -0.5 -0.06 0.18 

สูตรท่ี 3 0 0 0 0 0 0 0 -1 -0.13 0.35 

สูตรท่ี 4 0 0 0 0 0 0 -1 -1.5 -0.31 0.59 

สูตรท่ี 5 0 0 0 0 0 0 0.5 1 0.19 0.37 
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ตารางท่ี 3.14  ความพึงพอใจตอสบูใสกลีแซอรีน (n=20) 

สูตรท่ี 
ระดับความพอใจ (คน) 

คะแนนความชอบ 
5 4 3 2 1 รวม 

1 10 8 2 0 0 20 4.4 

2 17 3 0 0 0 20 4.85 

3 3 8 5 2 2 20 3.3 

4 2 2 15 1 0 20 3.25 

5 0 1 1 8 10 20 1.15 

 
3.10 แชมพูน้ําผ้ึง 

ในสวนของแชมพูไดทําการทดลองท้ังสิ้น 3 สูตร (ตารางท่ี 3.15) โดยสูตรท่ีผานการทดสอบการคงตัวไมมี
การแยกชั้นเม่ือผานไป 6 เดือนคือ สูตรท่ี 3 (รูปท่ี 3.22) 
 
ตารางท่ี 3.15 สูตรแชมพู 
 
สวนประกอบ 
(กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3 

น้ํา 1000 1000 1000 

N70 200 300 400 

comperlan KD 80 60 60 

Sulfopon 200 100 50 

Lanolin 50 100 50 

เกลือ 50 50 50 

น้ําหอม 3 3 3 

สารสกัด       

เกสรผึ้ง  50 50 50 

น้ําผึ้ง 30 30 30 

ทับทิม 120 120 120 
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คา pH ในแชมพูทุกสูตรคอนขางมีความคงตัว มีคาการเปลี่ยนแปลงลดลงและเพ่ิมข้ึน ในระหวาง -1.88 – 

2.32  โดยทุกสูตรมีความเสถียรดาน pH อยางมีนัยสําคัญและไมแตกตางกันในแชมพูท้ัง 3 สูตร (ตารางท่ี 3.16) 
 

ตารางท่ี 3.16 การเปลี่ยนแปลงคา pH ของแชมพูเม่ือเวลาผานไป 

สูตร 

เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง pH 
Aver SD 

สัปดาหท่ี 

1 2 3 4 5 6 7 8 
  

สูตรท่ี 1 5.5 5.5 5.5 5 5 5 5.1 0.25 4.61 1.78 

สูตรท่ี 2 5.5 5.5 5.7 5.7 5.8 6 6 -0.5 4.96 2.22 

สูตรท่ี 3 5.5 5.5 5.5 5.5 5.6 5.6 5.7 -1 4.74 2.32 

 
จากผลการทดสอบพบวาผลิตภัณฑท้ัง 3 สตูร  ไดรับความพึงพอใจโดยรวมจากอาสา 

สมัครอยูในระดับดีมาก และสูตรท่ี 3   ไดรับคะแนนความพึงพอใจสูงสุด (ตารางท่ี 3.17) 
 
ตารางท่ี 3.17  ความพึงพอใจตอแชมพูน้ําผึ้ง (n=20) 

สูตรท่ี 
ระดับความพอใจ (คน) 

คะแนน
ความชอบ 

5 4 3 2 1 รวม 
 

1 10 8 2 0 0 20 4.4 

2 15 5 0 0 0 20 4.75 

3 18 2 0 0 0 20 4.9 
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รูปท่ี 3.22 แสดงการแยกชั้นของแชมพูเม่ือตั้งท้ิงไว 6 เดือน 
 
3.5  ครีมบํารุงผิว (ตาราง 3.18, ปรับปรุงจาก อรวรรณ  ดวงภักดีและคณะ 2553) 
ครีมสูตรท่ี 1 มีสีขาว 
 ความหนืดมาก 4423.54 ± 91.15 cP ไมยืดหยุน เกลี่ยยากไมสมํ่าเสมอ มีความมันสูง ไมมีกลิ่นฉุนของสารกัด 
กลิ่นน้ําหอมคอนขางออน มีคา pH 5.5 (รูปท่ี 3.23) 
ครีมสูตรท่ี 2  มีสีขาว ความหนืดปานกลาง 1873.57 ± 47.58 cP ยืดหยุนดี เกลี่ยดี เนื้อเนียน ซึมงาย ไมมีกลิ่น
ฉุนของสารสกัดส กลิ่นน้ําหอมออน มีคา pH 5.9  (รูปท่ี 3.23) 
ครีมสูตรท่ี 3  มีสีเหลืองออน ความหนืดปกติ 1043.57 ± 28.54 cP ยืดหยุนดี เกลี่ยดี เนื้อเนียน ซึมงาย ไมมีกลิ่น
ฉุนของสารกัดพรอพอลิส กลิ่นน้ําหอมออน มีคา pH 5.5  (รูปท่ี 3.23) 
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ตารางท่ี 3.18 สูตรครีมบํารุงผิวท้ัง 3 สูตร 

ช่ือสูตรเคมี หน้าทีใ่นสูตร A B C 

Isopropyl  palmitate Emulsifier 3 5 5 

Polyoxyethylene fatty ester Emulsifier 5 3 3 

Mineral oil Emollient 14 10 5 

Bee wax (Apis cerana, Age 60 days) Humectant 4.5 7 5 

Prolyl paraben Preservative 0.2 0.2 0.2 

Xanthan gum Thickener 0.5 0.5 0.5 

Deionized water Solvent  - 54.05 60.05 

Glycerine Humectant 5 5 5 

Propylene glycol Humectant 5 9 5 

Methly paraben Preservative 0.2 0.2 0.2 

Deionized water Solvent 49.55  - 5 

Sodium Hydroxide (2.5%) pH adjuster 0.05 0.05 0.05 

Deionized water Solvent 2 2 2 

Honey (Apis florea) Active ingradient 10 2.5 2.5 

Propolis extract (Tetragonulla pagdeni) Active ingradient 0.2 0.2 0.2 

Curmin extract Active ingradient 0.5 1 1 

Perfumn 

 

0.3 0.3 0.3 

total 

 

100 100 100 
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รูปท่ี 3.23 ลักษณะของครีมแตละสูตร ก) สภาวะอุณหภูมิปกติ ข) สภาวะ 45 ๐C ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

  
 จากการสังเกตพบวาเม่ือเวลาผานไปความหนืดในครีมแตละสูตรจะไมเหมือนกัน นั่นคือ สูตรท่ีหนึ่ง
หลังจากผานการทดสอบความคงตัวกับความรอน ความเย็นและแสงแดด มีความหนืดลดลงเล็กนอย แตความหนืด
มีคาเปลี่ยนไปมากข้ึนในสัปดาหท่ี 48 และนอยลงอีกในสัปดาหตอมา เม่ือผานไป 60 สัปดาหความหนืดลดลงถึง

รอยละ 5.69 โดยสูตรท่ี 3 มีความคงตัวของครีมมากท่ีสุด หลัง 60 สัปดาหความหนืดลดลงเพียง 0.05 ± 0.36 
(รูปท่ี 3.22, ตารางท่ี 3.20) 
  ขณะเดียวกันคา pH ของครีมท้ัง 3 สูตรมีความคงตัวมาก และอยูในชวง5.56-5.81 ในครีมท้ัง 3 สูตรและ
นับวาอยูในชวงท่ีมาตรฐานกําหนด (ตารางท่ี 3.21) 

ก 

ข 

1    2    3 

1    2    3 
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ตารางท่ี 3.19 การเปลี่ยนแปลงความหนืดของครีมเม่ือเวลาผานไป 
สูตร สัปดาหท่ี Aver SD 

1 4 8 16 32 48 56 60 
  

สูตรท่ี 1 0.00 -1.08 -2.15 -2.86 -2.08 -3.45 -4.15 -5.69 -2.68 1.67 

สูตรท่ี 2 0.00 0.55 0.00 -1.84 -1.95 -2.07 -2.25 -2.39 -1.24 1.13 

สูตรท่ี 3 0.00 -0.91 0.00 0.00 0.00 0.00 0.51 0.00 -0.05 0.36 

 
* คาความหนืดเปนบวกหมายถึงความหนืดมากข้ึน คาความหนืดเปนลบคือความหนืดนอยลง 

 
 
ตารางท่ี 3.20 การเปลี่ยนแปลงคา pH ของครีมเม่ือเวลาผานไป 

สูตร สัปดาหท่ี (pH) Aver SD 

1 4 8 16 32 48 56 60 
  

สูตรท่ี 1 5.50 5.50 5.58 5.90 6.00 6.00 6.00 6.00 5.81 0.22 

สูตรท่ี 2 5.50 5.50 5.80 5.50 5.50 5.70 5.60 5.68 5.60 0.11 

สูตรท่ี 3 5.50 5.50 5.50 5.50 5.50 5.55 5.70 5.70 5.56 0.08 

 
จากผลการทดสอบพบวาผลิตภัณฑท้ัง 3 สูตร  ไดรับความพึงพอใจโดยรวมจากอาสา สมัครอยูในระดับดี 

ในสูตรท่ี 1  และดีมาก ในสูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 3   ไดรับคะแนนความพึงพอใจสูงสุด ดังแสดงในตารางท่ี 3.21, 
3.22 
 
ตารางท่ี 3.21 ความพึงพอใจตอครีมบํารุงผิว 

 
 สูตร
ท่ี 

ระดับความพอใจ (คน) 
คะแนน
ความชอบ 

5 4 3 2 1 รวม 
 

1 8 6 6 0 0 20 4.1 

2 6 15 1 0 0 22 4.65 

3 15 5 0 0 0 20 4.75 

 
 



77 

 

ตารางท่ี 3.22 ผลการตรวจมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ครีมบํารุงผิว 
หมวด คุณลักษณะท่ีตองการ มาตรฐานกําหนด ครีมท่ีผลิตได 

1 2 3 

สารปนเปอน ตะก่ัว  ตองไมเกิน 20 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

สารหนู ตองไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม  (คํานวณเปน 
As2O3)  

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

ปรอท  ตองไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

แบเรียมท่ีละลายได 
(soluble barium) ใน
รูปของแบเรียมคลอไรด 

ตองไมเกินรอยละ 0.05  

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
จุลินทรีย จํานวนรวมของ

แบคทีเรีย ยีสตและราท่ี
เจริญเติบโตโดยใช
อากาศ 

ตองไมเกิน 1,000 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรมั หรือ 1 
ลูกบาศกเซนติเมตร 

70 
โคโลนี/
1 ลบ. 
ซม.  

230 
โคโลนี/
1 ลบ. 
ซม. 

60
โคโลนี/
1 ลบ. 
ซม. 

ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา 
(Pseudomonas 
aeruginosa) 

ตองไมพบ 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
สตาฟโลค็อกคัส ออ
เรียส 
(Staphylococcus 
aureus)  

ตองไมพบ 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
แคนดิดา อัลบิแคนส 
(Candida albicans)  

ตองไมพบ 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
คลอสตริเดียม 
(Clostridium spp.)  

ตองไมพบ 

ไมพบ 

ไมพบ ไมพบ 

ความเปนกรด-
ดาง  

  ตองอยูระหวาง 3.5 ถึง 7.5 
5.81 

5.60 5.56 
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3.11 การฝกอบรมเชิงปฏิบัติการและถายทอดเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย 
 3.6.1 จัดฝกอบรมเชิงปฏิบัติการและถายทอดเทคโนโลยีและความรูใหกับผูเขารวมโครงการดังตอไปนี้คือ 
กลุมเปาหมาย คือ เกษตรกรผูสนใจในพ้ืนท่ีอําเภอจอมบึง อําเภอสวนผึ้งและโพธาราม จังหวัดราชบุรี จํานวน 40 
คน 

หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑ มีรายละเอียดดังนี้ 
• กระบวนการทําสบู แชมพูและโลชั่นบํารุงผิวจากไขผึ้ง น้ําผึ้งและสารสกัดสมุนไพร  
• เทคนิคการเก็บผลผลิตน้ําผึ้ง การสกัดไขผึ้งและสมุนไพรท่ีถูกวิธีและเหมาะสมกับชวงเวลา 

 3.6.2 การติดตามบริหารผลการถายทอดและการประเมินผล  
-  การจัดทําบัญชีแกสมาชิกในโครงการ (โดยระบบฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส) 
-  การวิเคราะหการคุมทุน 

โดยเก็บขอมูลรายไดรวม (Total Revenue ) กับตนทุนรวม (Total Cost) ท่ีกลุมได เพ่ือประเมินและเสนอแนว
ทางการพัฒนาอาชีพเพ่ือหารายไดแกผูเขารวมโครงการ 

- แบบประเมินโครงการ 
• แบบประเมินความรูความสามารถท่ีไดรับจากการฝกอบรมของผูเขารวมโครงการ 
• แบบประเมินความพึงพอใจตอคุณภาพและบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑท่ีผลิตข้ึน 
• แบบประเมินผลการจัดจําหนาย รายไดสุทธ ิ
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บทที่ 4 
สรุปผลการดําเนินงาน (Conclusion) 

 
4.1 อาหารของผ้ึงและการพัฒนาการเจริญรังผึ้งม้ิม  

ผลการศึกษาพบพืชอาหารผึ้งม้ิม ในประเทศไทยท้ังหมด 127 ชนิด โดยรวบรวมจากงานวิจัยและการเก็บ
ขอมูลเพ่ิมเติม (ปรีชา รอดอ่ิม, 2558) และการศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 24 ชนิด รวมเปน 142 ชนิด โดย
แบงเปนพืชเพาะปลูกยืนตน 29 ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 2 ชนิด  พืชเพาะปลูกปเดียว 21 ชนิด 
การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 2 ชนิด  ไมดอกไมประดับ 44 ชนิด ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 5 
ชนิด  และ พืชปา 54 ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 15 ชนิด  

ผึ้งม้ิมมีการสรางรังตั้งแตชั่วโมงแรกหลังจากเกาะในตําแหนงใหม โดยใชไขท่ีเริ่มสรางจะมีลักษณะสีน้ําตาล
เนื่องจากเปนไขเกาท่ีเก็บมาจากรังเดิมท่ียายหนีรังมา หลังจากนั้นพอผึ้งงานเริ่มสรางรังได 2 ชั่วโมง รังเริ่มกอรูป
เซลลหกเหลี่ยมตอกันมีขนาดความกวางของรังเพียงประมาณ 2 ซ.ม. และความยาวประมาณ 1.5 ซ.ม. นางพญา
จะเริ่มวางไข ผึ้งม้ิมใชเวลาในการพัฒนารังตั้งแตเริ่มตนกอรังจนกระท่ังรังโตเต็มท่ี ประมาณ 4 เดือน การสะสม
น้ําหวานแมจะเริ่มตนสะสมน้ําผึ้งตั้งแตวันท่ี 8 แตขนาดความกวางของหัวน้ําผึ้งท่ีสามารถเก็บไดจะอยูในชวง
ประมาณ 56 วันหรือเกือบ 2 เดือน หากถูกตีรังไปชวงนี้ผึ้งจะตองใชเวลาอยางนอย 2 เดือนจึงจะเก็บน้ําผึ้งไดอีก
ครั้ง และอยางนอย 4 เดือนจึงจะพัฒนารังไดเต็มท่ีและสามารถแยกขยายรังได ชวงฤดูท่ีผึ้งม้ิมพัฒนารัง สรางตัวผู
และแยกขยายรังจะอยูในชวงฤดูแลง คือ เดือนกุมภาพันธ – พฤษภาคม เนื่องจากเปนชวงเวลาท่ีมีอาหารอุดม
สมบูรณ โดยชวงเวลาดังกลาวตรงกับการตีผึ้งมาขาย โดยนักตีผึ้งจะตีชวงเดือนเมษายนมากท่ีสุด เนื่องจากเชื่อวา
น้ําผึ้งเดือน 5 เปนน้ําผึ้งท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด และขายไดราคาดีท่ีสุด เม่ือพิจารณาถึงการตีรังผึ้งในชวงเดือน 
กุมภาพันธ – พฤษภาคม การพัฒนารังของผึ้งม้ิมจะหยุดชะงักทันที โดยเฉพาะถาทําการลาหรือตีผึ้งในชวงเดือน 
มีนาคม-เมษายน จะสงผลใหผึ้งตัวเต็มวัยจากรังท่ีถูกตีตองอพยพเพ่ือไปหาท่ีอยูใหม โดยผึ้งตัวเต็มวัยจากรัง
ดังกลาวจะตองเริ่มพัฒนารังใหมจากศูนย การเริ่มตนสรางรังใหมจะตองใชเวลาถึง 2 เดือนคือประมาณเดือน
มิถุนายน จึงจะสามารถเก็บน้ําผึ้งไดอีกครั้ง และอีก 2 เดือนประมาณเดือนสิงหาคม ผึ้งรังดังกลาวจึงจะสามารถ
พัฒนารังไดโตเต็มท่ีพรอมท่ีแยกขยายรัง แตเนื่องจากในชวงเดือนมิถุนายน-สงิหาคมเปนชวงฤดูฝนสงผลใหในชวงนี้
เปนชวงท่ีขาดแคลนอาหาร ผึ้งม้ิมกลุมดังกลาวจึงมีแนวโนมท่ีจะพัฒนารังไดไมสมบูรณ หรืออาจจะตายไปในท่ีสุด 
เนื่องจากผึ้งงานตัวเต็มวัยท่ีเหลืออยูจะหมดอายุขัยภายใน 3 เดือนและผึ้งรุนใหมไมสามารถสรางมาทดแทนได
เนื่องจากขอจํากัดในเรื่องภาวะขาดแคลนอาหาร การตีรังผึ้งม้ิมจึงเปนการตัดวงจรของผึ้งม้ิมซ่ึงเปนแมลงผสมเกสร
ในระบบนิเวศนท่ีสําคัญ และหากผึ้งถูกตีไปเปนจํานวนมากในชวงเดือนเมษายนดังท่ีไดกลาวไปแลว การตีซํ้ารังเดิม
ในชวงฤดูฝนจะมีโอกาสตํ่ามาก เนื่องพัฒนาของรังท่ีจะถึงระดับใหเก็บน้ําผึ้งไดอีกครั้งใชเวลาอยางนอย 2 เดือน
และเปนชวงฤดูฝนซ่ึงไมมีอาหาร 

 
4.2 ศักยภาพในการเล้ียงผ้ึงม้ิมเชิงเศรษฐกิจ 
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 ประเทศมีมีศักยภาพและความเปนไปไดสูงท่ีจะพัฒนาการเลี้ยงน้ําผึ้งผึ้งม้ิมเพ่ือพัฒนาน้ําผึ้งเอกลักษณ
เฉพาะ ซ่ึงเปนหนึ่งในชนิดผึ้งท่ีปรับตัวเกงในธรรมชาติ จึงมีความเปนไปไดท่ีจะชวยใหเกิดความยั่งยืนท้ังในดาน
เศรษฐกิจและสิ่งแวดลอมไปพรอมๆ กัน ผึ้งม้ิมพัฒนารังไดรวดเร็ว โดยเริ่มสรางรังและวางไขใน 2 ชั่วโมงแรกของ
การสรางรัง เริ่มมีการสะสมน้ําผึ้งในวันท่ี 8 ซ่ึงถือวาคอนขางเร็ว รังผึ้งม้ิมสมบูรณพรอมเก็บน้ําผึ้งไดในระยะเวลา
ประมาณ 20 วัน และมีวงจรรังท่ีพัฒนาถึง 4-13 เดือน มีศักยภาพในการใหน้ําผึ้งได 2 - 7 ครั้งตอวงจรการเติบโต
ของรัง ปรีชา รอดอ่ิม (2558) ไดติดตามการขยายของหัวน้ําหวานในผึ้งม้ิม พบวา หัวน้ําหวานมีรอบการขยาย
ประมาณ 16 วัน โดยจะยาวสูงสุดในวันท่ี 8 และจะลดลงมาเรื่อยๆ จนต่ําสุดในวันท่ี 15 และจะขยายเพ่ิมลอตาม
รอบวงจรจนกวารังจะถึงระยะเติบโตสูงสุด 

 ผูบริโภคนิยมทานน้ําผึ้งผึ้งม้ิม จึงทําใหเกษตรกรตัดรังจากธรรมชาติมาขายตามเสนทางทองเท่ียว 
และนับเปนหนึ่งในอาชีพหาของปาท่ีพบในชนบทของประเทศในทวีปเอเชียหลายประเทศ เชน ปากีสถาน อินเดีย 
ไทย เวียดนามและลาว มีเกษตรพยายามประยุกตการเลี้ยงรังเบื้องตน เชน การหนีหัวน้ําหวานดวยไมผาซีก และยัง
ทําใหเก็บสวนตัวออนไวใชไดโดยไมหลุดออกจากก่ิงไมท่ีสนับสนุนรวงรัง ซ่ึงมีการพัฒนาตอเปนคอนผาซีกโดยปรีชา 
รอดอ่ิม (2558) วิธีการเหลานี้ นับเปนการเก็บน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมอยางยั่งยืน ดังนี้ 1) ไมมีการทําลายตัวออน ทําใหลด
อัตราการท้ิงรังในผึ้งม้ิม 2) ไมทําลายประชากรท้ังตัวเต็มวัยและตัวออน 3) รังไมสูญเสียพลังงานในการหารังใหม 
เปนเพียงการซอมแซมรังใหม ในสวนท่ีถูดตัดออกไปบางสวนเทานั้น ในรอบการเลี้ยงของวงจรรังซ่ึงมีระยะเวลาถึง 
4 เดือน สามารถตัดน้ําผึ้งไดหลายครั้ง นับเปน 3.3 - 4.5 เทา ของปริมาณน้ําผึ้งเดิมจากการตีรังธรรมชาติ โดยจาก
เดิมไดน้ําผึ้งจากรังธรรมชาติเฉลี่ยรังละ 270 ± 89.92  กรมั/รัง (ปรีชา รอดอ่ิม, 2558) เปน 1,229.56 ± 230.26 
กรัม/รัง  ในวิธีท่ีพัฒนาข้ึน อยางไรก็ตาม ในการศึกษาครั้งนี้ คาเฉลี่ยของน้ําผึ้งท่ีไดเม่ือนําทดลองเลี้ยงในเชิง
เศรษฐกิจ ไดน้ําผึ้งท้ังสิ้น 393.2 กรัม ±169.2 กรัม ระหวาง  160 - 715 กรัม คิดเปนรอยละ 202.05  ± 59.33 
โดยผลผลิตท่ีไดสูงกวาการเก็บไดจากธรรมชาติรอยละ 47 แตต่ํากวาท่ีทําการทดลองรอยละ 67 ซ่ึงยังถือวา
ประสิทธิภาพยังไมถึงเปาหมายใหถึงจุดคุมทุน เนื่องจากผึ้งมีการท้ิงรังไปกอน ทําใหเก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ยเพียง 2 ครั้ง 
และมีระยะเวลาในการยืนระยะรังเพียง 56.4 ± 18.73 วันตอรัง  ปริมาณน้ําผึ้งจากการทดลองครั้งนี้ยังไมสูงมาก
พอท่ีจะดึงดูดใหเกษตรกรเสียเวลาจัดการการเลี้ยงผึ้งม้ิม ซ่ึงคาดวาประเด็นหลักจากการท้ิงรังเนื่องจาก 1) เกิดการ
กระทบเกระเทือนรังในระหวางการเคลื่อนยายผึ้งมาแขวนเพ่ือทําการเลี้ยง 2) อาหารในแหลงเลี้ยงใหมมีปริมาณ
นอยเกินไป โดยจะตองมีการวิจัยในประเด็นนี้ตอเพ่ือใหการเก็บน้ําผึ้งไดอยางนอย 3 เทาเม่ือเทียบกับการตัดรังจาก
ธรรมชาติ จึงจะทําใหเกษตรกรถึงจุดคุมทุนในการเลี้ยงผึ้งม้ิมภายในระยะวงจรชีวิตของรังได 

 

4.3 คุณภาพและอัตลักษณของน้ําผึ้งท่ีผลิตได 

ผลผลิตน้ําผึ้งจากวิธีท่ีพัฒนาข้ึนสามารถเก็บน้ําผึ้งไดมากกวาการตีจากธรรมชาติอยางมีนัยสําคัญ 
ประมาณ 2-3 เทา โดยมีระยะเวลานับจากวันท่ีเริ่มเลี้ยง 4 เดือน น้ําผึ้งจากวิธีการเลี้ยงท่ีพัฒนาข้ึนมีสารท่ีไม

ละลายน้ํารอยละ 0.29 ซ่ึงสูงกวาเกณฑมาตรฐาน (≤ 0.1) และน้ําผึ้งท่ีตีไดจากธรรมชาติ มีความชื้นสูง รอยละ 

22.77 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐาน (≤ 21) มีสารท่ีไมละลายน้ํา 1.02 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐานท่ีนอยกวารอยละ 0.1 
และเถารอยละ 1.72 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐานท่ีตองมีนอยกวารอยละ 0.6 มีความเปนกรด 93.7 มิลลิอีควิวาเลนท
ของกรด/กิโลกรัม ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐานท่ีตองมีนอยกวารอยละ 40 มิลลิอีควิวาเลนทของกรด/กิโลกรัม โดย
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ลักษณะอ่ืนๆ ไดแก ลักษณะท่ัวไป ซูโครส คาไดแอสเตส แอกติวิตี ปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอรฟวรัล กรดหรือ
เกลือของกรดเบนโซอิก กรดหรือเกลือของกรดซอรบิก กรดหรือเกลือของกรดซาลิซิลิก อยูในเกณฑมาตรฐาน 
พรอมท้ังยังไมพบสวนผสมของแซ็กคาริน ซัยคลาเมต และสีผสมอาหารดวย  

น้ําผึ้งท่ีตีไดจากธรรมชาติ มีความชื้นสูง รอยละ 22.77 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐาน (≤ 21) อาจมีสาเหตุ
เนื่องมาจากการท่ีนักตีผึ้งไมสามารถกําหนดไดวาควรเก็บน้ําผึ้งระยะไหน เม่ือพบรังผึ้งก็ตีมาขายทันที เนื่องจาก
หากท้ิงไวอาจจะมีนักตีผึ้งกลุมอ่ืนมาลาไปได น้ําผึ้งท่ีเก็บไดจึงปนกันระหวางน้ําผึ้งท่ีบมในเซลลไดท่ีและไมไดท่ี 
ความชื้นจึงสูงกวา ซ่ึงการท่ีน้ําผึ้งมีความชื้นสูงอาจสงผลใหเกิดการหมักในภายหลังได มีสารท่ีไมละลายน้ํา 1.02 ซ่ึง
สูงกวาระดับมาตรฐานท่ีนอยกวารอยละ 0.1 และเถารอยละ 1.72 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐานท่ีตองมีนอยกวารอย
ละ 0.6 กระบวนการตี การขนสง การบีบน้ําผึ้งโดยใชผาขาวบางหรือการแขวนขายตามขางถนน มีโอกาสทําใหเกิด
การปนเปอนของฝุนละอองไดมาก 

น้ําผึ้งจากวิธีการเลี้ยงท่ีพัฒนาข้ึนมีสารท่ีไมละลายน้ํารอยละ 0.29 ซ่ึงสูงกวาเกณฑมาตรฐาน (≤ 0.1) อาจ
เนื่องมาจากมีเกสรปนมากับน้ําผึ้งและระดับซูโครสประมาณรอลยะ 0.1 เนื่องจากในข้ันตอนการเลี้ยงไมมีการให
น้ําตาล จึงมีความเปนไปไดวาจะมาจากพืชอาหารผึ้งเนื่องในพ้ืนท่ีทดลองมีการปลูกออยเปนจํานวนมาก สวน
ความชื้นในน้ําผึ้งมีคารอยละ 19.3 ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐาน (≤ รอยละ 21) ท้ังนี้เนื่องจากในกระบวนการเก็บมีการ
รอใหน้ําผึ้งปดเซลลกอนจึงการเก็บน้ําผึ้ง น้ําผึ้งท่ีไดจึงมีความชื้นต่ําและคุณภาพดี ปริมาณเถาอยูในเกณฑมาตรฐาน
ซ่ึงเปนขอบงชี้อยางหนึ่งวากระบวนการเก็บน้ําผึ้งดวยวิธีท่ีพัฒนาข้ึนมีข้ันตอนท่ีสะอาดกวาการตีและบีบโดย
ธรรมชาติ 

โดยลักษณะอ่ืนๆ ไดแก ลักษณะท่ัวไป ซูโครส คาไดแอสเตส แอกติวิตี ปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอรฟวรัล 
กรดหรือเกลือของกรดเบนโซอิก กรดหรือเกลือของกรดซอรบิก กรดหรือเกลือของกรดซาลิซิลิก อยูในเกณฑ
มาตรฐาน พรอมท้ังยังไมพบสวนผสมของแซ็กคาริน ซัยคลาเมต และสีผสมอาหารดวย 

สารอินทรียระเหยงายในตัวอยางน้ําผึ้งสามารถแยกชนิดของน้ําผึ้ง และชนิดของสารอินทรียระเหยงายได 
ไมสามารถจัดเปนกลุมประกอบดวยกลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งพันธุ กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งโพรง  
กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งหลวง  และกลุมของน้ําผึ้งจากชันโรง ไดอยางชัดเจน หมายถึงผึ้งท้ัง 5 สายพันธุมีแหลงอาหาร
คลายคลึงกันทําใหสารระเหยถูกพบในตัวอยางมากกวา 1 กลุม อยางไรก็ตามสารอินทรียระเหยงายท่ีเปนสาร
คุณลักษณะพิเศษของน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมท่ีมีศักยภาพในการเปนยาและสารสงเสริมสุขภาพท่ีนาสนใจดวยกันหลาย
ชนิด 

4.4 การพัฒนาสบูกอนท่ีมีสวนผสมของน้ําผ้ึง 
จากการพัฒนาตํารับสบูกอนกลีเซอรีนท่ีมีน้ําผึ้งผึ้งม้ิมและผึ้งโพรงเปนสวนผสมสําคัญ พบวาน้ําผึ้งตางชนิด

กันใหผลของความพึงพอใจผูบริโภคท่ีไมแตกตางกัน แตในดานคุณสมบัติทางฟสิกส เชน สี ควรพิจารณาอยางถ่ี
ถวน วาน้ําผึ้งตางชนิดกันอาจจะทําใหสีสบูท่ีได แตกตางกันไป สัดสวนของน้ําผึ้งท่ีเหมาะสม ควรอยูท่ีประมาณรอย
ละ 3 และหากรวมกับสารสกัดอ่ืน ควรไมเกินรอยละ 10 อยางไรก็ตาม สบูกลีเซอรีนท่ีใชตั้งตน จะสงผลตอวาม
แข็งและลักษณะเนื้อสบูได จึงควรนํามาประกอบการพิจารณาดวยเชนกัน อยางไรก็ตามหากอยากไดคุณสมบัติจาก
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น้ําผึ้งครบถวน ควรควบคุณอุณหภูมิขณะหลอมเหลวสบูเพ่ือหลอมสวนผสม เนื่องจากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจะ
ถูกทําลายไป หากโดนความรอนท่ีอุณหูมิ 95 ๐C ระยะเวลา 5 นาที (Chen et al., 2012; Šarić   et al., 2013) 
 
4.5 การพัฒนาตํารับครีมท่ีมีสวนผสมของน้ําผึ้งและไขผ้ึง 

จากการพัฒนาตํารับโลชั่นบํารุงผิวสูตรท่ีไดรับการคัดเลือก 3 สูตรเม่ือทดสอบความคงตัวท่ีสภาวะเรง
ตางๆ พบวา ไมมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะกายภาพคือไมเหลวหรือแข็งตัวข้ึน และยังคงมีกลิ่นน้ําหอมอยู คา pH 
ยังคงอยูในชวงท่ีเหมาะกับการใชกับผิวหนา  

จากการทดสอบความพึงพอใจกับอาสาสมัครจํานวน 20 คน พบวามีความพึงพอใจกับเนื้อครีม ดานเกลี่ย
งาย ซึมซาบเร็ว ไมเหนียวเหนอะและมัน โดยมีขอเสนอแนะเรื่องความเหลมของครีมในสูตรท่ี 1-2 ควรปรับปรุงให
เนื้อเขมขนข้ึน ในการปรับปรุงสูตรจะมีขอเสนอแนะท่ีตองคํานึงถึงคือ  

1.) สัดสวนของน้ํามัน (oil) ท่ีใส สามารถท่ีจะปรับเปลี่ยนใหมเหมาะสมกับสภาพผิว เชน ผิวแหง ผิวมัน 
ผิวผสม โดยสามารถปรับไขผึ้งทดแทนน้ํามันได เนื่องจากไขผึ้งท่ีนํามาใชมีอายุไขนอย มีความบริสุทธ
สูง ทําหนาท่ีเคลือบบํารุงผิวไดดี   

2.) สีของสารสกัดพรอพอลิสชันโรง จะทําใหมีของครีมเปนสีเขม อาจจะถึงข้ันเหลืองน้ําตาล ดังนั้นสาร
สกัดพอพอลิสท่ีผานการสกัดดวยวิธีสกัดเย็น จะทําใหไดสารสกัดพรอพอลิสท่ีมีสีน้ําตาลเขม จึงไมควรใสเกินรอยละ 
1 เพราะจะทําใหสีของครีมเปลี่ยนเปนสีเหลืองน้ําตาล หรือควรแกปญหาสีของพอพอลิสกอนท่ีจะนํามาใช  

3.) น้ําผึ้งในสัดสวนท่ีมากเกินไป อาจจะสงผลตอความคงตัวของครีม โดยพบวาสูตรตํารับท่ีมีสัดสวนของ
น้ําผึ้งรอยละ 10 ไมผานการทดสอบความคงตัว ในขณะสูตรท่ีมีผึ้งรอยละ 2.5 ผานการทดสอบความคงตัว  

4.) จากผลการทดสอบผูบริโภคนิยมครีมท่ีมีสีออน จึงควรทําการวิจัยตอในสวนผสมของสารออกฤทธิ์ท่ีมา
จากสารสกัดพรอพอลิส  

5.) ทดสอบคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์และการยอมรับผูบริโภค: เพ่ือพัฒนาใหไดสูตรตํารับท่ีดีท่ีสุดควรมี
การศึกษาเปอรเซ็นตการออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ทดสอบการระคายเคืองตอผิวหนัง และประเมินความพึงพอใจ
เบื้องตนของผลิตภัณฑเพ่ิมเติม 

ไขผึ้งถูกใชในองคประกอบในเครื่องสําอางค รอยละ 20-30 อุตสาหกรรมยารอยละ 25-30 เทียนไข 
รอยละ 20 และอ่ืนๆ รอยละ 10-20  ในเครื่องสําอางคไขผึ้งนิยมใสเปนสวนประกอบของ ครีม น้ํามันนวด 
และโลชั่น โดยมีคุณสมบัติสารออกฤทธิ์ชีวภาพตานจุลินทรียและตานการอักเสบ (Machova, 1993) ขอเสนอแนะ
ในการทําผลิตภัณฑ 1.) น้ําผึ้งมีสารตานอนุมูลอิสระสูง แตควรระมัดระวังเรื่องปริมาณน้ําตาล ซ฿งอาจจะกระตุน
ใหครีมเสียไดงาย 2.) สารสกัดพอพอลิสมีสารตานอนุมูลอิสระและสารตานการอักเสบสูง แตก็มีขอควรระวังในเรื่อง
การระคายเคือง  จึงควรมีการพัฒนาตนตํารับเพ่ิมเติมเพ่ือศึกษาใหชัดเจน ถึงสัดสวนท่ีจะใชในครีมบํารุงผิว อีกท้ัง
ยังใหสีเขม อาจจะกระทบกับความคงตัวของสีครีมท่ีเกิดข้ึน 3.) ควรทําการเปรียบเทียบตนทุนวาเม่ือเทียบกับครีม
พ้ืนฐานอ่ืนๆ มีตนทุนแตกตางกันอยางไร คุมคาตอการนํามาใชหรือไม 
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