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บทคัดยอ 

 

ผึ้งม้ิม (Apis florea) เปนผึ้งชนิดหนึ่งท่ีปรับตัวไดดีในสภาพแวดลอมท่ีหลากหลายของทวีปเอเชีย สราง
รวงรังแบบชั้นเดียวขนาดความกวางประมาณ 20 - 30 ซม. บนก่ิงกานของตนไมขนาดเล็ก ไมพุม จึงพบผึ้งม้ิมใน
เกือบทุกภาพภูมิประเทศของประเทศไทย  ผึ้งม้ิม Apis florea มีขนาดประชากรเล็ก สามารถเลี้ยงแบบจํากัดเขต
พ้ืนท่ีแหลงอาหารได มีความสามารถในการปรับตัวไดดี โรคและศัตรูธรรมชาตินอย ผึ้งม้ิมไมคอยแสดงพฤติกรรมดุ
รายจึงบริหารจัดการไดงาย งานวิจัยนี้ตอยอดจากวิธีการพัฒนาการเลี้ยงผึ้งม้ิมในเชิงเศรษฐกิจ เพ่ือผลิตน้ําผึ้ง
เอกลักษณเฉพาะ (unique uniflora honey) จากดอกไมสมุนไพร 4 ชนิด คือ กุหลาบ มะลิ ดาวกระจาย พวงชมพู 
โดยพบวากุหลาบ ดาวกระจาย และพวงชมพู เปนพืชอาหารผึ้งท่ีสามารถนํามาปรับปรุงภูมิทัศนเพ่ือการเลี้ยงผึ้ง 
และใหเอกลักษณได ยกเวนมะลิ ท่ีไมมีอาหารท่ีผึ้งเขาหาในปริมาณมากพอท่ีจะผลิตน้ําผึ้ง ท้ังนี้ผลงานวิจัยเพ่ือ
พัฒนาการปรับภูมิทัศนดวยพืชอาหารอ่ืนๆ เพ่ือใหผลิตน้ําผึ้งไดตามบริบทของพ้ืนท่ีท่ีแตกตาง งานวิจัยพบพืช
อาหารผึ้งม้ิม ในประเทศไทยท้ังหมดเพ่ิม 24 ชนิด จากเดิม 128 ชนิด รวมเปน  142 ชนิด  

คาเฉลี่ยของน้ําผึ้งท่ีไดเม่ือนําทดลองเลี้ยงในเชิงเศรษฐกิจ ไดน้ําผึ้งท้ังสิ้น 393.2 กรัม ±169.2 กรัม 

ระหวาง  160 - 715 กรัม คิดเปนรอยละ 202.05  ± 59.33 โดยผลผลิตท่ีไดสูงกวาการเก็บไดจากธรรมชาติรอย

ละ 47 แตต่ํากวาท่ีทําการทดลองรอยละ 67 ซ่ึงยังถือวาประสิทธิภาพยังไมถึงเปาหมายใหถึงจุดคุมทุน เนื่องจากผึ้ง

มีการท้ิงรังไปกอน ทําใหเก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ยเพียง 2 ครั้ง และมีระยะเวลาในการยืนระยะรังเพียง 56.4 ± 18.73 วัน

ตอรัง  

น้ําผึ้งท่ีผลิตไดตรวจพบสารอินทรียระเหยงายท่ีเปนสารคุณลักษณะพิเศษของน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม ไดแก 
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 อยางไรก็ตามสารอินทรียระเหยงาย
ท่ีเปนสารคุณลักษณะพิเศษของน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมท่ีมีศักยภาพในการเปนยาและสารสงเสริมสุขภาพท่ีนาสนใจดวยกัน
หลายชนิด 

เพ่ือการใชประโยชนจากผลิตภัณฑใหมีประโยชนสูงสุด มีการพัฒนาผลิตภัณฑจากผลิตผลจากรังผึ้ง คือ 

น้ําผึ้งและไขผึ้ง โดยพัฒนาสบูกลีเซอรีนน้ําผึ้ง แชมพูน้ําผึ้ง โดยมีการพัฒนาและทดสอบ ความคงตัว การ

เปลี่ยนแปลงท้ังทางฟสิกสและเคมี จากนั้นทําการทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภค โดยผลิตภัณฑท่ีพัฒนาข้ึนท้ัง 

3 ชนิด มีสูตรสุดทายท่ีคงตัวและไดรับระดับความพึงพอใจของอาสาสมัครท่ีทดลองใชในระดับดีมาก โดยได

วิเคราะหศักยภาพของสวนผสมท่ีเปนผลิตผลจากรังผึ้งและแนะแนวทางในการพัฒนาตอเพ่ือตอยอดเปนผลิตภัณฑ

เชิงการคา โดยผลิตภัณฑพัฒนาข้ึนเปนสวนนึงของการพัฒนาฟารมผึ้งแบบไรของเสีย (Zero waste beekeeping) 

ซ่ึงเปนการนําผลิตผลท่ีไดจากรังผึ้งมาใชและพัฒนาใหเกิดรายไดในระดับครัวเรือน   

 



ค 
 

 แมผึ้งม้ิมจะใหผลผลิตจะคอนขางตํ่าในเชิงการคา แตนับวาเปนผึ้งอีกชนิดท่ีมีศักยภาพสูงท่ีจะทําการ
ปรับปรุงวิธีการเลี้ยงใหผลิตน้ําผึ้งไดมากข้ึน รวมกับเทคนิคการออกแบบภูมิทัศนท่ีเหมาะสม การใชผลิตผลจากรัง
ทุกอยางเพ่ือประยุกตตอยอดผลิตภัณฑใหเกิดประโยชนและสรางรายได การเลี้ยงผึ้งม้ิมจะเปนทางเลือกท่ีดีสําหรับ
เกษตรกรท่ีตองการเลี้ยงผึ้งม้ิมในเชิงเศรษฐกิจ 
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บทท่ี 1 
บทนํา (Introduction) 

 

1.1 ความสําคัญและท่ีมาของปญหาท่ีทําการวิจัย 
การพัฒนาบนฐานความหลากหลายทางชีวภาพและการสรางความม่ันคงของสิ่งแวดลอม โดยใชประโยชน

จากจุดแข็งและปรับปรุงแกไขจุดออนของทุนทรัพยากรและสิ่งแวดลอมท่ีมีอยู นับเปนยุทธศาตรท่ีสนับสนุนใหเกิด
การพัฒนาประเทศทุกมิติองครวม ท้ังดานเศรษฐกิจ สังคม ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมไดอยางสมดุลและ
ยั่งยืน 

ผึ้ง (Honeybees) นับเปนทรัพยากรชีวภาพอีกชนิดหนึ่งท่ีมีศักยภาพในการท่ีจะพัฒนาเพ่ือใหเกิดการใช
ประโยชนสูงสุด โดยมีจุดแข็งดังตอไปนี้ 

1. เปนแมลงแมลงผสมเกสรท่ีมีความสําคัญท้ังตอระบบนิเวศน มีประชากรจํานวนมาก 5,000 - 100,00 
ตัว และออกหาอาหารตลอดท้ังป การเปนแมลงผสมเกสรสําคัญมีผลตอความอุดมสมบูรณของพืชซ่ึงเปนผูผลิต
ข้ันตน (Primary producer) นอกจากนี้ผึ้งยังไดรับการยอมรับวาเปนแมลงผสมเกสรท่ีดีท่ีสุด สามารถเพ่ิมผลผลิต
ทางการเกษตรไดมากถึง 30 – 300% ข้ึนอยูกับลักษณะของดอกไมพืชผล เกิดการเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจไดอยาง
เปนรูปธรรม 

2. ผลผลิตจากผึ้งท่ีมีคุณคาหลายชนิดท้ังทางตรงและทางออมแกมนุษย เชน น้ําผึ้ง (honey) เกสรผึ้ง 
(pollen) นมผึ้ง (royal jelly) พรอพอลิส (propolis) ผลิตภัณฑจากผึ้งอุดมไปดวยสารมูลคาสูงและสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ มีการนํามาเปนอาหารและใชในอุตสาหกรรมหลายดาน เชน ยา เครื่องสําอาง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
ทําเทียนไข กาวและหมาก เปนตน 

3. การเลี้ยงผึ้งเชิงเศรษฐกิจ (Beekeeping) การพัฒนาการเลี้ยงผึ้ง มีมายาวนานมากกวา 3,000 ป 
ปจจุบันประเทศไทยมีการเลี้ยงผึ้งมากกวา 200,000 รัง และสรางรายไดกวา 2,000 - 3,000 ลานบาทตอป  

ประเทศไทยมีความหลากหลายของผึ้งสูง คือ พบผึ้งพ้ืนเมืองท้ังหมด 4 ชนิด คือ ผึ้งหลวง (Apis dorsata)  
ผึ้งโพรง  Apis cerana)  ผึ้งม้ิม (Apis florea) ผึ้งม้ิมเล็ก (Apis andreniformis) แตปจจุบันโลกประสบปญหา
การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ ซ่ึงสงผลกระทบท้ังทางตรงและทางออมตอมนุษย และยังสงผลกระทบตอ
สิ่งมีชีวิตและสิ่งแวดลอม จากการสํารวจความหลากหลายทางชีวภาพในเอเชียตะวันออกเฉียงใตพบวาความหลาย
ทางชีวภาพไดลดลง ในสภาวะท่ีเปลี่ยนแปลงไปดังกลาวอาจสงผลกระทบตอผึ้งหลายประการ ท้ังกระบวนการ
สืบพันธุ สถานท่ีผสมพันธุ แหลงท่ีอยูอาศัย แหลงอาหาร ศัตรูธรรมชาติ ฯลฯ โดยผึ้งจะตองปรับตัวเพ่ือให
สอดคลองกับสภาวะท่ีเปลี่ยนแปลงเพ่ือใหสามารถอยูรอดไดปจจุบันและอนาคต  
 น้ําผึ้ง (Honey) เปนผลิตผลทางการเกษตรท่ีไดจากน้ําหวานจากเกสรดอกไมและจากแหลงน้ําหวานอ่ืนๆ 
ท่ีผึ้งไปเก็บมาและผานข้ันตอนการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีตามธรรมชาติแลวสะสมไวในรังผึ้ง น้ําผึ้งมีสีเหลืองใส
จนถึงน้ําตาลเขม ขนหนืดและมีรสหวาน เนื่องจากน้ําผึ้งมีสรรพคุณทางโภชนาการและทางการแพทยเปนท่ียอมรับ 
จึงเปนท่ีนิยมใชในการบริโภคโดยตรง และยังใชเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑจากอุตสาหกรรมยา อาหารและ
เครื่องสําอาง  
 น้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสรดอกไมชนิดเดียว (mono/unifloral honey) ยังเปนท่ีนิยมและจําหนายไดราคาสูง
กวาน้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสรดอกไมหลายชนิด (multi/polyfloral honey) เพราะเปนน้ําผึ้งท่ีมีคุณลักษณะทาง
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ประสาทสัมผัสท่ีเฉพาะตัวดานรส กลิ่น สี ซ่ึงมีผลตอการยอมรับของผูบริโภคและราคาจําหนายดวย และหากผึ้ง
เก็บน้ําหวานจากพืชอาหารท่ีมีสมบัติเปนพืชสมุนไพรจะทําใหน้ําผึ้งท่ีไดมีคุณสมบัติเปนสมุนไพรไปดวย เชน น้ําผึ้ง
มานูกา (Manuka honey) จากดอกมานูกา (Leptospermum scoparium) ซ่ึงเปนพืชสมุนไพรของประเทศ
นิวซีแลนดท่ีมีฤทธิ์ตอตานจุลินทรียท่ีคุณภาพสูงมากเปนพิเศษเม่ือเทียบกับน้ําผึ้งชนิดอ่ืน เนื่องจากมีองคประกอบ
ของสารกลุมฟลาโวนอยด (flavonoids) และฟนอลิกส (phenolic compounds) ท่ีเรียกวา methyglyoxal 
น้ําผึ้งจากตนยูคาลิปตัส (eucalyptus honey) มีคุณสมบัติในดานการตอตานการอักเสบ บรรเทาอาการไอ มีฤทธิ์
ยับยั้งเชื้อจุลินทรียกอโรค น้ําผึ้งเกสรดอกลําไยจากไทยเปนท่ีนิยมมากในกลุมชาวจีนเพราะเชื่อวามีคุณสมบัติใน
ลักษณะของการเปนยาบํารุงกําลัง โดยน้ําผึ้งจากดอกไมตางชนิดกันยังมีองคประกอบและคุณคาทางยาท่ีเฉพาะ
แตกตางกันไปดวย ตามคุณลักษณะของพืชชนิดนั้น คุณสมบัติพิเศษท่ีเพ่ิมข้ึนมาทําใหน้ําผึ้งเหลานี้มีมูลคาใน
ทองตลาดสูงกวาน้ําผึ้งปกติ เชน สูงกวาถึง 2 เทาในน้ําผึ้งจากยูคาลิปตัส และสูงถึง 10 เทาในน้ําผึ้งมานูกา 
นอกจากนี้  

 ประเทศไทยมีความเหมาะสมทุกดานในการเลี้ยงผึ้งเพ่ือผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ เนื่องจากมีความ
หลากหลายของชนิดผึ้งพ้ืนเมืองท่ีสามารถผลิตน้ําผึ้ง ความหลากหลายของพรรณไมในปาเขตรอนสงผลใหความ
หลากหลายของสารชีวภาพมีสูง คุณสมบัติของน้ําผึ้งไทยจึงมีความโดดเดนดานกลิ่นและรสชาติตามพ้ืนท่ีและมี
คุณสมบัติในการเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงดวย กวารอยละ 50 ของพืชสมุนไพรไทย เปนอาหารของผึ้งโดย
เปนแหลงใหน้ําหวานและเกสร ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสงเสริมน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะจาก
ดอกไมจากพืชสมุนไพรของไทย พัฒนาคุณคาท่ีแตกตางของน้ําผึ้งไทย ความเปนเอกลักษณเฉพาะ ท้ังทางดาน
รสชาติ กลิ่นและคุณคาทางยาเพ่ือใหเหมาะกับการบริโภคในฐานะอาหารเสริมสุขภาพและสรางมูลคาเพ่ิมของ
น้ําผึ้งในทองตลาดท้ังในและตางประเทศ 

 ผลิตภัณฑท่ีทําข้ึนจากธรรมชาติในปจจุบัน สอดคลองกับยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศโดยการพัฒนาบน
ฐานความหลากหลายทางชีวภาพและการสรางความม่ันคงของสิ่งแวดลอม โดยใชประโยชนจากจุดแข็งและ
ปรับปรุงแกไขจุดออนของทุนทรัพยากรและสิ่งแวดลอมท่ีมีอยู ประเทศไทยซ่ึงอุดมไปดวยความหลากหลายทาง
ชีวภาพ การพัฒนาใชประโยชนกับทรัพยากรท่ีมีอยู นับวาเปนแนวทางท่ีมีศักยภาพสูงท่ีจะสงเสริมใหเกิดการ
พัฒนาประเทศทุกมิติองครวม ท้ังดานเศรษฐกิจ สังคม ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมไดอยางสมดุลและ
ยั่งยืน 

น้ําผึ้ง ไขผึ้ง และสมุนไพรไทยเปนผลิตภัณฑจากธรรมชาติท่ีแตละชนิดมีคุณสมบัติเดนเฉพาะตัว มีการใช
เปนสวนผสมในผลิตภัณฑประอรผิวมายาวนานตั้งแตอดีต จนถึงปจจุบันซ่ึงสามารถศึกษาวิจัยในเชิงลึก เปนขอมูล
สนับสนุนคุณสมบัติดังกลาว เหมาะสมท่ีจะถูกนํามาพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม ดวยเหตุผลดังตอไปนี้ 

ก. คุณสมบัติเฉพาะตัวท่ีเหมาะสมและสงเสริมการเพ่ิมมูลคาเพ่ิมของผลิตภัณฑ 
น้ําผ้ึง: น้ําผึ้งมีคุณสมบัติตามธรรมชาติคือ เปนฮิวแมกแทนท (humectant) ใหความชุมชื้นตามธรรมชาติ

และกักเก็บความชื้น ทําใหผิวหนังมีความออนนุมและยืดหยุน เปนแอนตี้ออกซิแดนท (antioxidant) มีบทบาทใน
การปกปองผิวหนังจากการทําลายของแสงและชวยในการเสริมสรางเซลสผิวหนังใหม นอกจากนี้น้ําผึ้งยังเปนสาร
ตอตานจุลินทรียและยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียในระดับท่ีพอเหมาะ ลดการติดเชื้อและอักเสบไดดี 

ไขผึ้ง: เปนไขบริสุทธิ์จากธรรมชาติท่ีมีคุณสมบัติดีมากและมีความปลอดภัยสูง เปนไขท่ีใชเปนสารเชื่อม
ประสานในยา คุณสมบัติดานเครื่องสําอางค ไขผึ้งมีคุณสมบัติเหมาะสมหลายประการ คือ เปนสารกออีมัลชั่น 
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(emulsifier) ท่ีทําใหองคประกอบในเครื่องสําอางคเกิดการเชื่อมประสาน ฮิวแมกแทนท (humectants) ท่ีมี
คุณสมบัติใกลเคียงกับสารเคลือบผิวตามธรรมชาติ ชวยเพ่ิมความชุมชื้นและกักเก็บความชื้นใหแกผิว เปนอีมอล
เลียนท (emollient) ท่ีดี ชวยใหผิวเนียน นุม ชุมชื้น นอกจากนี้ไขผึ้งจะไมทําใหเกิดการอุดตันรูขุมขน มีคุณสมบัติ
ดานการสมาน บรรเทาการอักเสบไดดีดวย 

ข. เปนผลิตภัณฑธรรมชาติท่ีสามารถผลิตไดในประเทศ 
น้ําผึ้ง และไขผึ้ง เปนผลิตภัณฑจากธรรมชาติ สามารถทําใหบริสุทธิ์โดยผานกระบวนเรียบงายและไม

ตองใชเครื่องมือราคาแพง จึงมีตนทุนการผลิตต่ํา ลดการนําเขาและสงเสริมการพัฒนาเศรษฐกิจแบบพอเพียงอยาง
ความยั่งยืน 

ค. แนวโนมของผลิตภัณฑท่ีกลับสูธรรมชาติความเปนจริง ผูบริโภคในอนาคตจะหันกลับมานิยมผลิตผล
ท่ีเปนธรรมชาติมีความเรียบงาย (Simple) สะอาด (Clean) บริสุทธิ์ (Pure) และมีความยั่งยืน (Sustainable) 
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ น้ําผึ้งและไขผึ้งเปนผลิตภัณฑธรรมชาติ มีศักยภาพท่ีจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหมตาม
แนวทางดังกลาวได เนื่องจากมาจากธรรมชาติ ผลิตไดในประเทศ สามารถทดแทนสารสังเคราะหอ่ืนไดหลายชนิด 

การแปรรูปผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสมของ น้ําผึ้งและไขผึ้ง เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณสมบัติการบํารุงผิวใหชุม
ชื้น ชะลอการเหี่ยวยน และปองกันแสงแดด เนื่องจากน้ําผึ้งชวยใหผิวมีความออนนุมและยืดหยุนไมแหงตึง รวมท้ัง
เปนแอนตี้ออกซิแดนท (antioxidant) มีบทบาทในการปกปองผิวหนังจากการทําลายของแสงและยับยั้งการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียไดดี สวนไขผึ้งชวยเปนสารกออีมัลชั่น (emulsifier) ชวยประสานใหเนื้อสารของผลิตภัณฑ
รวมเปนเนื้อเดียวกันไดดี ซ่ึงเปนการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีมีคุณสมบัติท่ีดีและตรงตามความตองการของผูบริโภคมาก
ข้ึน กอใหเกิดรายได เกิดการขยายตลาด และพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชนฐานรากใหมีความยั่งยืนและเปนมิตรตอ
สิ่งแวดลอม 

จากผลของการเปลี่ยนแปลงของสภาพพ้ืนท่ีและภูมิอากาศเนื่องจากการพัฒนาอยางรวดเร็วของความ 
กาวหนาทางเทคโนโลยี ซ่ึงกอใหเกิดผลกระทบตอสิ่งมีชีวิตในธรรมชาติ ผนวกกับสถานการณของประเทศไทยใน
ปจจุบันท่ีประสบปญหาภาวะเศรษฐกิจวิกฤติอยางตอเนื่อง รัฐบาลและหนวยงานตางๆจึงรวมมือกันเรงดําเนิน
นโยบายในการพัฒนาฟนฟูเศรษฐกิจของประเทศท้ังทางดานเกษตรกรรม และอุตสาหกรรม ควบคูไปกับการฟนฟู
เสริมสรางความอุดมสมบูรณใหแกทรัพยากร ธรรมชาติท่ีสําคัญและความหลากหลายทางชีวภาพ ดังนั้นคณะวิจัย 
ไดเล็งเห็นความสําคัญของการศึกษาวิจัยเพ่ือพัฒนาองคความรูดานความหลากหลายทางชีวภาพ การปรับตัว และ
ปจจัยการยังชีพของผึ้งพ้ืนเมืองในประเทศไทย และตอยอดพัฒนาองคความรูดานผึ้งเพ่ือการนําไปใชประโยชนได
สูงสุด จึงมีวัตถุประสงคท่ีจะดําเนินโครงการวิจัยและพัฒนาคุณคาความหลากหลายทางชีวภาพของผึ้งเพ่ือการ
พัฒนาเศรษฐกิจ นวัตกรรมและเทคโนโลยี เพ่ือสงเสริมการประยุกตใชองคความรูดานผึ้ง พัฒนาเศรษฐกิจและ
ทรัพยากรธรรมชาติอยางยั่งยืนของชุมชนและทองถ่ิน กาวไปสูความเปนผูนําทางวิชาการดานผึ้งและการ
ประยุกตใชประโยชนในพ้ืนท่ีภาคตะวันตกและเอเชียตะวันออกเฉียงใตตอไป 
 
 
1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพ่ือศึกษาความหลากหลายทางชีวภาพ การปรับตัว และปจจัยการยังชีพของผึ้งพ้ืนเมืองใน
ประเทศไทย 



4 
 

1.2.2 เพ่ือวิจัยพัฒนาตอยอดองคความรูเก่ียวกับการใชประโยชนและเพ่ิมคุณคาความหลากหลาย
ทางชีวภาพดานผึ้ง 

1.2.3 เพ่ือประยุกตใชองคความรูไปสูการใชประโยชนเชิงพาณิชย 
1.2.4 เพ่ือบริการวิชาการ อบรม ถายทอดเทคโนโลยีการเลี้ยงผึ้งและผลิตภัณฑผึ้ง เพ่ือเปนรายได

หลัก/เสริมใหกับเกษตรกรและประชาชนในพ้ืนท่ีภาคตะวันตก 
1.3 เปาหมายเชิงยุทธศาสตรของแผนงานวิจัย 

เพ่ือพัฒนาคุณคาความหลากหลายทางชีวภาพของผึ้งเพ่ือการพัฒนาเศรษฐกิจ นวตกรรมและเทคโนโลย ี
เพ่ือสงเสริมการประยุกตใชองคความรูดานผึ้ง พัฒนาเศรษฐกิจและทรัพยากรธรรมชาติอยางยั่งยืนของชุมชนและ
ทองถ่ิน  

 
1.4 ขอบเขตของแผนงานวิจัย 

ศึกษาวิจัยพัฒนาคุณคาความหลากหลายทางชีวภาพของผึ้งเพ่ือการพัฒนาเศรษฐกิจ นวัตกรรมและ
เทคโนโลยี เพ่ือสงเสริมการประยุกตใชองคความรูดานผึ้ง พัฒนาเศรษฐกิจและทรัพยากรธรรมชาติอยางยั่งยืนของ
ชุมชนและทองถ่ิน ดังนี้ 

สรางมูลคาเพ่ิมของผลิตภัณฑจากผึ้ง  

ก. น้ําผ้ึง: แนวคิดของโครงการคือการสรางน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ คุณสมบัติ
ทางยาและรสชาติ ท่ีดีและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เพ่ือเปนทางเลือกของอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ 
เพ่ิมมูลคาทางการตลาดและพัฒนาอาชีพเลี้ยงผึ้งใหสรางรายไดเพ่ิมจากการผลิต 

ข. ผลิตภัณฑแปนรูปจากน้ําผ้ึงและไขผึ้ง: โดยงานวิจัยนี้จะพัฒนาผลิตภัณฑครีมสบู แชมพู และโลชั่น
บํารุงผิว จากน้ําผึ้ง ไขผึ้ง และสารสกัดสมุนไพรไทย โดยใชวัตถุดิบจากกลุมเกษตรกร ผูประกอบการ
ผลิตในพ้ืนท่ีจังหวัดราชบุรี โดยกลุมเกษตรกรท่ีทําการเกษตรแบบผสมผสานปลอดสารพิษ เพ่ือสราง
มูลคาเพ่ิมและใหไดผลิตภัณฑตรงตามความตองการของผูบริโภคมากข้ึน หลังจากนั้นทําการทดสอบ
คุณสมบัติของผลิตภัณฑ ประเมินตนทุนและการเพ่ิมมูลคาจากผลิตภัณฑจากผึ้ง จากนั้นถายทอด
เทคโนโลยีสูกลุมเปาหมายเพ่ือเปนแนวทางในการขยายขนาดการผลิตในระดับอุตสาหกรรมตอไป 

ค. วิจัยมาตรฐานและคุณสมบัติของผลิตภัณฑ: เพ่ือสรางความเชื่อม่ันแกผูบริโภคท้ังงานวิจัยเคมี 
กายภาพ สารออกฤทธิ์ทางกายภาพ รูปแบบบรรจุภัณฑ 

ง. ประเมินและวิเคราะหการปรับตัวและความหลากหลายทางชีวภาพของผ้ึงและพืชอาหาร: เพ่ือ
ประเมินทรัพยากรธรรมชาติท่ีอยูในสภาวะปจจุบัน 

 

1.4.1 การผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะจากดอกไมสมุนไพรและการพัตนาเปนผลิตภัณฑในเชิงการคา 
แนวคิดของโครงการคือการเลี้ยงผึ้งม้ิมเพ่ือผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ (unique uniflora honey) จาก

ดอกไมสมุนไพร 4 ชนิด คือ กุหลาบ มะลิ ดาวกระจาย พวงชมพู โดยพืชท้ังหมดนี้มีดอกและเกสรท่ีมีกลิ่นหอมโดด
เดน ท้ังมีคุณสมบัติเปนยา และอุดมดวยสารตานอนุมูลอิสระ เปนดอกไมท่ีนํามารับประทานเพ่ือสุขภาพโดยบูรณา
การปจจัย 4 ประการท่ีสําคัญ คือ  

(ก) การทดลองเลี้ยงผึ้งม้ิมเพ่ือผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ 
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(ข) คุณภาพและมาตรฐานของน้ําผึ้งท่ีได 
(ค) การทดสอบดานประสาทสัมผัสและความพอใจของผูบริโภค 
(ง) การถายทอดเทคโนโลยีสูเกษตรกรเปาหมาย 
ผลวิจัยจะเปนประโยชนอยางมากแกอุตสาหกรรมการเลี้ยงผึ้ง เพ่ือเพ่ิมมูลคาน้ําผึ้งและไดน้ําผึ้งคุณสมบัติ

พิเศษเอกลักษณเฉพาะของประเทศไทย โดยพัฒนาเทคนิคการผลิต วิเคราะหตีแผคุณภาพและคุณสมบัติการเปน
สมุนไพรของผลิตภัณฑ อีกท้ังวิจัยดานประสาทสัมผัสและความพอใจของผูบริโภคการพัฒนาบรรจุภัณฑเพ่ือนํามา
ตอยอดประยุกตใช ลักษณะการวิจัยจะมีสวนท่ีเกษตรกรมีสวนรวมในการเลี้ยงและเก็บผลผลิต (Participatory 
Technology Development) เพ่ือปูพ้ืนฐานไปสูการปฏิบัติจริงในอนาคต พรอมท้ังสรางความเชื่อม่ันใหแก
ผูบริโภคโดยทําวิจัยรองรับคุณภาพของผลิตภัณฑ เพ่ือการสงเสริมสุขภาพของผูบริโภค และผลักดันผลิตภัณฑ
น้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะของประเทศไทยสูทองตลาดท้ังในประเทศและตางประเทศได  
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ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

แนวคิดของโครงการคือการสรางน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ คุณสมบัติทางยาและ
รสชาติ ท่ีดีและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เพ่ือเปนทางเลือกของอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ เพ่ิมมูลคาทางการตลาด
และพัฒนาอาชีพเลี้ยงผึ้งใหสรางรายไดเพ่ิมจากการผลิต  ดังแผนภาพท่ีแสดงความคุมคาเชิงเศรษฐกิจ สังคมและ
สิ่งแวดลอม ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1.4.2 การพัฒนาผลิตภัณฑสบู แชมพูและโลช่ันบํารุงผิวจากไขผ้ึงและน้ําผ้ึงบริสุทธิ์ 
ขอบเขตของโครงการวิจัย 

งานวิจัยนี้จะพัฒนาผลิตภัณฑครีมสบู แชมพู และโลชั่นบํารุงผิว จาก น้ําผึ้ง ไขผึ้ง และสารสกัดสมุนไพร
ไทย โดยใชวัตถุดิบจากกลุมเกษตรกร ผูประกอบการผลิตในพ้ืนท่ีจังหวัดราชบุรี โดยกลุมเกษตรกรท่ีทําการเกษตร
แบบผสมผสานปลอดสารพิษ เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมและใหไดผลิตภัณฑตรงตามความตองการของผูบริโภคมากข้ึน 
หลังจากนั้นทําการทดสอบคุณสมบัติของผลิตภัณฑ ประเมินตนทุนและการเพ่ิมมูลคาจากผลิตภัณฑจากผึ้ง จากนั้น
ถายทอดเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมายเพ่ือเปนแนวทางในการขยายขนาดการผลิตในระดับอุตสาหกรรมตอไป 

 
ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

น้ําผ้ึงเอกลักษณเฉพาะ 

ผูผ้ลติ: ผึง้มิม้ (Apis florea) การสรางมูลคาเพ่ิม 

สังคม เศรษฐกิจ สิ่งแวดลอม 

- เปนที่ตองการของตลาด  

- หาพันธุไดงายจากธรรมชาติ 

- ประชากรไมมาก เหมาะกับสภาวะปาและส่ิงแวดลอมประเทศไทย

ที่มีดอกไมนอย  

- ไมตองเคล่ือนยายตามแหลงอาหาร 

- ทนทานตอการรบกวนและการเปล่ียนแปลงส่ิงแวดลอม 

- ทนทานตอโรคและศัตรูธรรมชาติ 

- มีกล่ินและรสชาติเฉพาะเปนที่ตองการของผูบริโภค 

- มีคุณคาทางสมุนไพรตามชนิดดอกไม 

- มีมูลคาการขายที่สูงกวาน้าํผ้ึงทั่วไป  

 
 

- การผลิตน้ําผ้ึงจากดอกไมสมุนไพร 

- วิเคราะหสมบัติทางประสาทสัมผัสและความพอใจของผูบริโภค 

- วิเคราะห์นํ้าผึ้งเอกลกัษณ์เฉพาะเพื่อสร้างมาตรฐานสู่ทอ้งตลาด 

- การพัฒนา บรรจุภัณฑ โลโก และสลากน้ําผ้ึงเอกลักษณเฉพาะที่ได 

- อบรมเชิงปฏิบัติการและถายทอดเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย 

  

 
 

- เกิดการใชประโยชนจากทรัพยากรธรรมชาติ 

- เกิดการอนุรักษผ้ึงมิ้ม สมดุลระบบนิเวศน 

- ลดการใชยาปฏิชีวนะและสารเคมี ไมมีการตกคางใน
ธรรมชาติ 

  
 

 

- เกิดการสรางอาชีพใหกับเกษตรกรในชุมชน 

- สรางมูลคาเพิ่มใหน้ําผ้ึง เพิ่มรายไดให

เกษตรกร 

- เกิดการมีสวนรวม ประชาชน การ

ปกครองสวนทองถิ่น นักวิชาการ 

- เกิดเครือขาย 

งานวิจัย: การผลิตน้ําผ้ึงเอกลักษณเฉพาะฯ  
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แนวคิดของโครงการวิจัยนี้  การพัฒนาคุณคาความหลากหลายทางชีวภาพของประเทศ วิจัยและ
ประยุกตใชใหเกิดการบูรณาการวัตถุดิบธรรมชาติ 3 ชนิด คือ น้ําผึ้ง ไขผึ้งและสารสกัดสมุนไพรตางๆ ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
1.5. การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ท่ีเกี่ยวของ 
1.5.1 ชีววิทยาของผ้ึงม้ิมและการเล้ียงเพ่ือผลิตน้ําผ้ึง 

ผึ้งม้ิม (Apis florea) เปนผึ้งขนาดเล็ก สรางรวงรังแบบชั้นเดียวขนาดความกวางประมาณ 20 - 30 ซม. 
ยาวประมาณ 50 ซม. (Crane, 1990) บนก่ิงกานของตนไมขนาดเล็ก ไมพุม เปนผึ้งท่ีพบไดงายและมีจํานวนมากใน
ประเทศไทย แมแตในเขตชุมชนท่ีมีตนไมนอย ก็ยังพบผึ้งม้ิมทํารังตามอาคารบานเรือนหรือสิ่งกอสรางท่ีมนุษยสราง
ข้ึน (Rinderer et al, 1996) จากการท่ีผึ้งม้ิมเปนแมลงผสมเกสรประสิทธิภาพสูงและแพรกระจายอยูในสภาวะ
แวดลอมหลากหลาย จึงมีบทบาทสําคัญตอความหลากหลายของระบบนิเวศมาก ผึ้งม้ิมมีการปรับตัวไดดีมาก 
สามารถพบไดในแทบทุกสภาพพ้ืนท่ีของประเทศไทย (อรวรรณ ดวงภักดีและคณะ, 2546) ตลาดน้ําผึ้งในประเทศ
ไทย มาจาก ก. ผึ้งเลี้ยง คือ ผึ้งพันธุ ผึ้งโพรง และ ข. ผึ้งปา คือ ผึ้งม้ิมและผึ้งหลวง น้ําผึ้งปาคือน้ําผึ้งท่ีเก็บไดจาก
ธรรมชาติ ปจจุบันผึ้งหลวงมีการเลี้ยงไดบางในประเทศเวียดนาม แตเนื่องจากเปนผึ้งขนาดใหญคอนขางดุราย ใน
เมืองไทยจึงยังไมมีเกษตรกรนํามาประยุกเลี้ยงในเชิงเศรษฐกิจ ผึ้งม้ิมยังไมมีการเลี้ยงเปนอาชีพเชนกัน แตเกษตรกร
จะไปตีรังผึ้งท่ีมีในธรรมชาติและนําท้ังรังมาขายเปนน้ําผึ้งปา น้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมเปนท่ีนิยมบริโภค แตยังไมมีการตีเปน

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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มูลคาชัดเจนเนื่องจากมีการขายเฉพาะใหกับนักทองเท่ียวท่ีเดินทางไปยังพ้ืนท่ีธรรมชาติ ในตลาดจตุจักร 
กรุงเทพมหานคร และตลาดสดอ่ืนๆ ในจังหวัดทางภาคเหนือ ภาคอีสานและภาคตะวันตกของประเทศไทย มีการ
ขายน้ําผึ้งและตัวออนจากผึ้งม้ิมอยางกวางขวาง ในราคารังละ 80 - 200 บาท ข้ึนอยูกับขนาดและปริมาณน้ําผึ้งท่ี
สะสมในพ้ืนท่ีหัวน้ําหวาน (Oldroyd and Wongsiri, 2006) และในแตละปอาจมีการซ้ือขายรังผึ้งม้ิมสูงถึง 
1,000,000 รัง (Personal Observation, Orawan Duangphakdee) แตปริมาณน้ําผึ้งท่ีผลิตไดก็ยังไมเพียงพอ
ตอความตองการของตลาด 

การเลี้ยงผึ้งม้ิมไมสามารถใชวิธีการจัดการแบบผึ้งโพรงกับผึ้งพันธุได เนื่องจากผึ้งม้ิมมีรวงรังแบบชั้นเดียว
และสรางรังแบบเปดโลง พ้ืนท่ีสะสมน้ําหวานอยูบริเวณดานบนของรังซ่ึงโปงข้ึนเปนลักษณะคลายครึ่งวงกลมเพ่ือ
สะสมน้ําหวานท่ีเรียกวา Honey crown การเก็บน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมจึงทําไดงายกวา ปจจุบันเกษตรกรตีน้ําผึ้งจากผึ้ง
ม้ิมดวยการเขยารังผึ้งแรงๆ เพ่ือใหผึ้งตัวเต็มวัยบินออกหมด และตัดท้ังรังมาขาย (Crane, 1990) วิธีการนี้
กระทบกระเทือนผึ้งคอนขางมาก เพราะผึ้งสูญเสียรังและตัวออนท้ังหมด ตองเริ่มตนสรางรังใหม ท้ังนี้หากเรา
สามารถพัฒนาวิธีการเก็บน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมโดยกระทบกระเทือนรังใหนอยท่ีสุด ก็จะชวยใหผึ้งสรางนําหวานใหมได
เร็ว เก็บผลผลิตไดมาก Wijekoon และ Punchihewa (2008) ประสบความสําเร็จในการเก็บน้ําผึ้งจากรังผึ้งม้ิม
ธรรมชาติโดยตัดเฉพาะสวนน้ําหวาน เหลือสวนตัวออนไวและไมทําใหเกิดการท้ิงรังของผึ้ง Phiancharoen et al. 
(2011) ก็ประสบความสําเร็จในการสรางนางพญาในผึ้งม้ิม ซ่ึงสามารถนําไปตอยอดเพ่ือขยายประชากรและเพ่ิม
จํานวนรังไดในอนาคต ในประเทศโอมานไดมีการเลี้ยงผึ้งม้ิมเพ่ือผลิตน้ําหวานโดยทําท่ีสรางรังในซอกหินของหุบเขา
ทางตอนเหนือ เพ่ือปกปองผึ้งจากแดดจัดในตอนกลางวันและเย็นจัดในตอนกลางคืน (Dutton and Simpson, 
1977; Free, 1981; Whitcombe, 1984) ขอมูลนี้บงชี้วาผึ้งม้ิมมีศักยภาพท่ีจะนํามาตอยอดเปนอาชีพการเลี้ยงผึ้ง
ได หากมีการบริหารจัดการและพัฒนาวิธีการเลี้ยงใหไดผลผลิตสูงและขยายรังไดอยางตอเนื่อง นอกจากนี้ผึ้งม้ิมมี
ขนาดประชากรเล็ก จึงเหมาะกับการเลี้ยงในประเทศไทยท่ีสภาพธรรมชาติมีดอกไมไมมากนัก (Nakamura et al., 
1991) และสามารถเลี้ยงแบบไมมีการเคลื่อนยายตามแหลงอาหารได จึงลดตนทุนคาขนสงเคลื่อนยายผึ้งตามแหลง
อาหาร ผึ้งม้ิมปรับตัวไดดี โรคและศัตรูธรรมชาตินอย ทนทานตอการเปลี่ยนแปลงสภาวะอากาศและการรบกวนได
ดี (Tirgari et al., 1969) จึงลดปญหาการใชยาฆาแมลงและสารปฏิชีวนะ ผึ้งม้ิมไมคอยแสดงพฤติกรรมดุรายจึง
บริหารจัดการไดงาย ท่ีสําคัญการเลี้ยงผึ้งม้ิมนับเปนการชวยรักษาสมดุลธรรมชาติใหกับผืนปาของประเทศท่ีนับวัน
จะลดเหลือนอยลง และดํารงไวซ่ึงระบบนิเวศวิทยาทางการเกษตรอยางยั่งยืน 

น้ําผึ้งและคุณสมบัติ 
เปนแมลงแมลงผสมเกสรท่ีมีความสําคัญท้ังตอระบบนิเวศน มีประชากรจํานวนมาก 5,000 - 100,00 ตัว 

และออกหาอาหารตลอดท้ังป การเปนแมลงผสมเกสรสําคัญมีผลตอความอุดมสมบูรณของพืชซ่ึงเปนผูผลิตข้ันตน 
(Primary producer) นอกจากนี้ผึ้งยังไดรับการยอมรับวาเปนแมลงผสมเกสรท่ีดีท่ีสุด สามารถเพ่ิมผลผลิตทาง
การเกษตรไดมากถึง 30 – 300% ข้ึนอยูกับลักษณะของดอกไมพืชผล เกิดการเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจไดอยางเปน
รูปธรรม ผลผลิตจากผึ้งท่ีมีคุณคาหลายชนิดท้ังทางตรงและทางออมแกมนุษย เชน น้ําผึ้ง (honey) เกสรผึ้ง 
(pollen) นมผึ้ง (royal jelly) พรอพอลิส (propolis) ผลิตภัณฑจากผึ้งอุดมไปดวยสารมูลคาสูงและสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ มีการนํามาเปนอาหารและใชในอุตสาหกรรมหลายดาน เชน ยา เครื่องสําอาง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
ทําเทียนไข กาวและหมาก (Winston, 1987)  
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 น้ําผึ้งเปนผลิตผลทางการเกษตรท่ีไดจากน้ําหวานจากเกสรดอกไมและจากแหลงน้ําหวานอ่ืนๆท่ีผึ้งไปเก็บ

มาและผานข้ันตอนการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพแลวสะสมไวในรังผึ้ง มีสีเหลืองใสจนถึงน้ําตาลเขม ขน

หนืดและมีรสหวาน (Codex Alimentarius, 2001) ข้ึนอยูกับประเภทของพืชอาหารของผึ้งในแตละทองถ่ิน 

เนื่องจากน้ําผึ้งมีสรรพคุณทางโภชนาการและทางการแพทยเปนท่ียอมรับ จึงเปนท่ีนิยมใชในการบริโภคโดยตรง 

เปนสวนประกอบของผลิตภัณฑจากอุตสาหกรรมยา อาหารและเครื่องสําอาง ท้ังนี้จากคุณสมบัติของพืชอาหาร

บางชนิดท่ีมีสมบัติเปนพืชสมุนไพรทําใหน้ําผึ้งมีคุณสมบัติเปนสมุนไพรไปดวย ซ่ึงน้ําผึ้งจากไทยท่ีไดจากเกสรดอก

ลําไยเปนท่ีนิยมมากในกลุมชาวจีนเพราะเชื่อวามีคุณสมบัติในลักษณะของการเปนยาบํารุงกําลัง ดังนั้นจึงเปน

โอกาสในการสงเสริมใหเห็นคุณคาท่ีแตกตางของน้ําผึ้งไทย ซ่ึงเหมาะกับการบริโภคในฐานะอาหารเสริมสุขภาพ  

เนื่องจากน้ําผึ้งมีราคาคอนขางสูงจึงมีพบวาบอยครั้งมีการปลอมปนเกิดข้ึน เพราะน้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสร

ดอกไมชนิดเดียว (mono/unifloral honey) เปนท่ีนิยมและจําหนายไดราคาสูงกวาน้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสรดอกไม

หลายชนิด (multi/polyfloral honey) น้ําผึ้งท่ีมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีเฉพาะตัวจะมีผลตอการยอมรับ

ของผูบริโภคและราคาจําหนายดวย (Bogdanov and Martin, 2002) นอกเหนือจากความแตกตางในเรื่องรส 

กลิ่น สีของน้ําผึ้งแลว น้ําผึ้งจากดอกไมตางชนิดกันยังมีองคประกอบของน้ําตาลแตกตางกันไปดวย เชน มีสัดสวน

ของน้ําตาลกลูโคสและฟรุคโตสไมเทากัน สงผลตอคุณสมบัติในการตกผลึกดวย 
Al-Mamarya et al. (2002) ไดเปรียบเทียบฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระและปริมาณของสารประกอบฟ

นอลิกของตัวอยางน้ําผึ้งท่ี เก็บไดในประเทศ Yemeni  5 ตัวอยาง ไดแก Acacia ehrenbergina (Salam-
Tehamah), Acacia edgeworhi (Somar-Hadramout), ZiziphusSpina-christi L. (Sidr-Hadramout), 
ZiziphusSpina-christi L. (Sidr-Taiz) และ Tropical blossom (Marbai-Hadramout) กับน้ําผึ้งนําเขาจํานวน 
4 ตัวอยาง ไดแก น้ําผึ้งจาก American (Tropical blossom -New Orleans and Orange source -Florida) 
น้ําผึ้งจาก Swiss (blossom) และน้ําผึ้งจาก Iranian (Tropical blossom) ดวยวิธี  Folin-Ciocalteu method  
จากการหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก  พบวาน้ําผึ้งตัวอยางมีปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกในชวง 56.32 
–246.21 mg CE/100 g (mg catechin equivalent/100 g honey) นอกจากนี้ยังพบวาใน 4-5 ตัวอยาง ของ 
Yemeni honey (75.13 – 246.21 mg CE/100 g) มีองคประกอบของสารประกอบฟนอลิกสูงกวาน้ําผึ้งนําเขา 
(56.32 – 68.59 mg CE/100 g) จากการทดสอบฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ พบวาความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระรวมเพ่ิมข้ึนเม่ือเพ่ิมความเขมขนของสารละลายตัวอยางน้ําผึ้งจาก 50 µL , 100µL และ 200 µLโดยมี
คาตั้งแต - 6.48% ถึง 65.44% และน้ําผึ้ง Acacia ehrenbergina (Salam-Tehamah) มีฤทธิ์การตานอนุมูล
อิสระและปริมาณสารประกอบฟนอลิกสูงสุด 

มนตรา ศรีษะแยม (2553) ทดสอบความสามารถในการตานอนุ มูลอิสระดวยวิธี  DPPH radical 
scavenging activity โดยใชตัวอยางน้ําผึ้งไทย 29 ตัวอยาง ท่ีซ้ือจาก จ. เชียงใหม โดยแบงตามพืชอาหารของผึ้ง
ได 9 ชนิด คือ ลําไย (Dimocarpus longan), สาบเสือ (Eupotorium odortum), ลิ้นจี่  (Litchi chinensis), 
ทานตะวัน (Helianthus annuus), นุน (Ceiba pentandr), ยางพารา (Hevea brasiliensis), งา (Sesamum 
indicum), เงาะ (Nephelium lappaceum) และ ปา (multifloral)  พบวาน้ําผึ้งจากตนเงาะมีฤทธิ์ตานอนุมูล
อิสระมากท่ีสุดมีคา IC50 ในชวง 4.70 – 6.86 mg/mL สวนน้ําผึ้งลิ้นจี่และน้ําผึ้งยางพารามีฤทธิ์คอนขางตํ่า โดย
น้ํ าผึ้ งลิ้นจี่ ใหคาโดยเฉลี่ยต่ํ าสุดในชวง 15.21 – 26.67 mg/mL นอกจากนี้ยังไดทดสอบหาปริมาณของ
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สารประกอบฟนอลิก ดวยวิธี Folin-Ciocalteu พบวา ตัวอยางน้ําผึ้งเงาะและน้ําผึ้งนุน ใหปริมาณสารประกอบฟ
นอลิกท่ีสูงมากอยูในชวง 913.85 – 1,406.93 และ 788.74 – 1,171 mg GA/kg ตามลําดับ  

จะเห็นไดวาประเทศไทยไดเปรียบในดานภูมิอากาศ และสิ่งแวดลอม เนื่องจากอยูใกลเสนศูนยสูตร มี
ความหลากหลายของพืชสูง คุณสมบัติของน้ําผึ้งไทยจึงมีท้ังความโดดเดนดานกลิ่นและรสชาติตามพ้ืนท่ีและมีความ
เปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงอีกดวย จึงเปนประโยชนอยางยิ่งท่ีจะการพัฒนาคุณคาความหลากหลายทาง
ชีวภาพจากผึ้งพ้ืนเมืองของไทย เพ่ือการใชประโยชนอยางยั่งยืน และเปนประโยชนตอเศรษฐกิจ สังคมและ
สิ่งแวดลอมตอไป 

 
1.5.2 น้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะจากพืชชนิดเดียว (Unique Unifloral Honey) 

ประเทศไทยมีความเหมาะสมทุกดานในการเลี้ยงผึ้งเพ่ือผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ เนื่องจากมีความ
หลากหลายของชนิดผึ้งพ้ืนเมือง ซ่ึงมีถึง 4 ชนิด คือ ผึ้งโพรง (Apis cerana) ผึ้งหลวง (Apis dorsata) ผึ้งม้ิม 
(Apis florea) และผึ้งม้ิมเล็ก (Apis andreniformis) มีความหลากหลายของพรรณไมในปาเขตรอนสงผลใหความ
หลากหลายของสารชีวภาพมีสูง โดยมีรายงานพืชสมุนไพรไทยท้ังหมดประมาณ 1,200 ชนิด ท่ีใชทําเปนยา รักษา
โรค โดยใชสวนตางของพืชชนิดเดียว หรือหลายๆ ชนิดพรอมกัน (โครงการสารานุกรมไทยสําหรับเยาวชน, 2551) 
ดอกจากสมุนไพรพืชหอมหลายชนิดในประเทศไทย ก็ใชรับประทานท้ังในรูปแบบอาหารและยา เนื่องจากใหคุณคา
ทางสารอาหารสูง บํารุงรางกายและยารักษาโรค ดอกของพืชหอมหลายชนิดมีสารตานแบคทีเรียกอโรคทางเดิน
อาหาร (Boonyaprapatsara, 2000; Vachirasup, 1995) และมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดานการตานอนุมูล
อิสระสูงดวย เชน สารในกลุมฟลาโวนอยด (flavonoids) สารสําคัญท่ีพบในสารภีและพิกุล (กองกานดา ชยามฤต
และลีนา ผูพัฒนพงศ, 2544) แพว (Lopez et al., 2006) และเสี้ยวแดง (พมมะวง ชาลีกาบแกว, 2551) สาร
เควอซิทิน (quercetin) สารสําคัญท่ีพบในบัวหลวง (Ling et al., 2005) และสารกลุมแทนนิน (tannin) ท่ีพบใน
บุนนาค และสมอไทย (กองกานดา ชยามฤตและลีนา ผูพัฒนพงศ, 2544) นอกจากนี้ยังพบวาเกสรจากดอกบัว
หลวง บุนนาค สารภี และสมอไทย มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงพิเศษและมีสารตานแซนทีนออกซิเดสสาเหตุของโรค
เกาไดดวย (ออมใจ แตเจริญวิริยะกุลและคณะ, 2554) ในจํานวนนีก้วารอยละ 50 ของพืชสมุนไพรไทยเปนอาหาร
ของผึ้งโดยเปนแหลงใหน้ําหวานและเกสร และมีสมุนไพรพืชหอมท่ีเปนพืชอาหารผึ้งอีกกวารอยชนิด มีสรรพคุณ
ทางยาในดานการบํารุงหัวใจ บํารุงโลหิต แกทองเสีย ปวดหัว เจ็บคอ ขับเสมหะ และมีกลิ่นหอมท่ีมีเอกลักษณ
เฉพาะชนิด (กองกานดา ชยามฤตและลีนา ผูพัฒนพงศ, 2544) น้ําผึ้งท่ีไดจากดอกไมเหลานี้จึงมีความโดดเดนดาน
กลิ่นและรสชาติตามพ้ืนท่ีและมีคุณสมบัติในการเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงดวย 

องคประกอบของน้ําผึ้งจะข้ึนกับดอกไม (แหลงอาหาร) สภาพอากาศ สภาวะแวดลอมของการเลี้ยง ฯลฯ 
(Anklam, 2002; Azeredo et al., 2003) ซ่ึงปจจัยตางๆ เหลานี้สงผลใหสี รสชาติ คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ
และคุณสมบัติยับยั้งแบคทีเรียของน้ําผึ้งแตละชนิดมีความแตกตางกัน พืชสมุนไพรหลายชนิดสามารถผลิตเมแทบอ
ไลททุติยภูมิท่ีมีคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระและยับยั้งแบคทีเรีย และเมแทบอไลททุติยภูมิมีคุณสมบัติเฉพาะท่ีมี
วิวัฒนาการคูมากับแมลงผสมเกสร เชน กาแฟหรือพืชตระกูลสม ซ่ึงมีปริมาณคาเฟอีน 0.003-0.253 มิลลิโมลาร 
(Wright et al. 2013) ในน้ําหวานจากดอก และเม่ือผึ้งเก็บน้ําหวานจากดอกไมเหลานี้ น้ําผึ้งท่ีไดจะมีองคประกอบ
ของคาเฟอีน ซ่ึงพบวาชวยในการกระตุนระบบสมองของผึ้งใหมีความจําท่ีดีข้ึนเพ่ือใหผึ้งดังกลาวสามารถจดจํา
ตําแหนงแหลงอาหารและบินกลับไปเก็บน้ําหวานท่ีตนเดิมได (Wright et al. 2013) น้ําผึ้งท่ีไดจากดอกไมพืช
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สมุนไพรมักจะมีคุณสมบัติเปนสมุนไพรดวย และหากเปนน้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสรดอกไมชนิดเดียว (mono/unifloral 
honey) จะมีคุณสมบัติทางยา รสชาติและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีเฉพาะตัวเฉพาะชนิดของดอกไมนั้น 
ดวย เรียกวา น้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ เชน น้ําผึ้งมานูกา (Manuka honey) จากดอกมานูกา (Leptospermum 
scoparium) ซ่ึงเปนพืชสมุนไพรของประเทศนิวซีแลนดทมีฤทธิ์ตานจุลินทรียสูงมากเปนพิเศษเม่ือเทียบกับน้ําผึ้ง
ชนิดอ่ืน (Alnaimat et al., 2013) งานวิจัยหลายชิ้นไดวิเคราะหและตรวจสอบวาประสิทธิ์ภาพของตานจุลินทรีย
ดังกลาวไมไดข้ึนกับความเปนกรด การมีน้ํานอย หรือการสะสมของโฮโดรเจนเปอรออกไซด  (Weston, 2000) แต
ไดมาจากสารกลุ มฟลาโวนอยด  (flavonoids) และ ฟนอลิก (Phenolic compounds) โดยเฉพาะสาร 
methyglyoxal (Windsor et al., 2012) น้ําผึ้งจากตนยูคาลิปตัส (eucalyptus honey) มีคุณสมบัติในดานการ
ตอตานการอักเสบ ลดการหดเกร็งของกลามเนื้อเรียบและลําใส บรรเทาอาการไอ มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อจุลนิทรียกอโรค 
และมีฤทธิ์ดับกลิ่นเหง่ือไดดวย (Martos  et. Al., 2000) กุหลาบมี มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ กลุม flavonoids 
และ Anthocyanin ชวย บํารุงหัวใจ แกอักเสบ และตอตานแบคทีเรียกอโรค (Franco et al., 2007) มะลิ มีสาร
แอนตี้ออกซิแดนซ ท่ี มีฤทธิ์ยับยั้ งเนื้องอกและมะเร็งเตานมได (Kolanjiappan and Manoharan, 2005) 
ดาวกระจาย มี Butein ซ่ึงเปนสารแอนตี้ออกซิแดนซ มีฤทธิ์ยับยั้งจุลินทรียกอโรค (Geissman et al., 1942; 
Prachayasittikul et al., 2008) พวงชมพู  สารแอนตี้ ออกซิแดนซ  สามารถยับยั้ งการเกิด เนื้ อ งอกได 
(Wongwattanasathien et al., 2010) น้ําผึ้งเกสรดอกลําไยจากไทยเปนท่ีนิยมมากในกลุมชาวจีนเพราะเชื่อวามี
คุณสมบัติในลักษณะของการเปนยาบํารุงกําลัง ท้ังนี้น้ําผึ้งจากดอกไมตางชนิดกันยังมีองคประกอบของคุณคาทาง
ยาท่ีเฉพาะแตกตางกันไปดวย ตามคุณลักษณะของพืชชนิดนั้น คุณสมบัติพิเศษเหลานี้มีผลตอการยอมรับของ
ผูบริโภคและราคาจําหนายน้ําผึ้ง (Bogdanov and Martin, 2002)  น้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะจึงเปนท่ีนิยมและ
จําหนายไดราคาสูงกวาน้ําผึ้งท่ีผลิตจากเกสรดอกไมหลายชนิด (multi/polyfloral honey) เชน สูงถึง 2 เทาใน
น้ําผึ้งจากยูคาลิปตัส และสูงถึง 10 เทาในน้ําผึ้งมานูกา  
 
1.5.3 ผ้ึงและผลิตภัณฑจากผ้ึง 

เปนแมลงผสมเกสรท่ีมีความสําคัญท้ังตอระบบนิเวศน มีประชากรจํานวนมาก 5,000 - 100,00 ตัว และ
ออกหาอาหารตลอดท้ังป การเปนแมลงผสมเกสรสําคัญมีผลตอความอุดมสมบูรณของพืชซ่ึงเปนผูผลิตข้ันตน 
(Primary producer) นอกจากนี้ผึ้งยังไดรับการยอมรับวาเปนแมลงผสมเกสรท่ีดีท่ีสุด สามารถเพ่ิมผลผลิตทาง
การเกษตรไดมากถึง 30 –300% ข้ึนอยูกับลักษณะของดอกไมพืชผล เกิดการเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจไดอยางเปน
รูปธรรม ผลผลิตจากผึ้งท่ีมีคุณคาหลายชนิดท้ังทางตรงและทางออมแกมนุษย เชน น้ําผึ้ง (honey) เกสรผึ้ง 
(pollen) นมผึ้ง (royal jelly) พรอพอลิส (propolis) ผลิตภัณฑจากผึ้งอุดมไปดวยสารมูลคาสูงและสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ มีการนํามาเปนอาหารและใชในอุตสาหกรรมหลายดาน เชน ยา เครื่องสําอาง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
ทําเทียนไข กาวและหมาก (Winston, 1987) โดยมีความโดดเดนดานคุณสมบัติท่ีถูกนํามาใชในดานความงามมา
ยาวนานดังนี้คือ  

น้ําผึ้ง (รัชกร จันทรไข, 2558) 
น้ําผึ้งเปนผลิตผลของน้ําหวาน (nectar) จากดอกไมและจากแหลงน้ําหวานอ่ืน ๆ เชน น้ําหวาน (honey 

dew) จากเพลี้ยท่ีผึ้งไปเก็บมาและผานข้ันตอนการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและกายภาพบางประการจนกลายเปน
น้ําผึ้ง แลวสะสมไวในรังผึ้ง (Winston, 1987) สรรพคุณของน้ําผึ้งไดถูกกลาวถึงมาต้ังแตยุคโบราณ ชาวกรีกจะด่ืม
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น้ําผึ้งกอนลงแขงขันกีฬาโอลิมปคเพราะเชื่อวาน้ําผึ้งชวยขจัดความเม่ือยลาได แพทยชาวอียีปตไดใชน้ําผึ้งชวยสมาน
แผลในการผาตัดเพ่ือฆาเชื้อโรคกอนท่ีจะรูจักแบคทีเรียเสียอีก (สมานวนกิจ,หลวง, 2507) น้ําผึ้งมีคุณสมบัติในการ
ปองกันการเจริญเติบโตของเชื้อโรค จึงเปนที่ยอมรับของแพทยในสมัยปจจุบันในเรื่องการใชน้ําผึ้งเปนยารักษาแผล
บางชนิด โดยเฉพาะแผลท่ีเกิดจากการผาตัดและแผลเรื้อรังของคนเปนเบาหวาน (สิริวัฒน วงษศิริและคณะ, 2551) 

น้ําผึ้งมีคุณสมบัติตามธรรมชาติคือ เปนฮิวแมกแทนท (humectant) ใหความชุมชื้นตามธรรมชาติและกัก
เก็บความชื้น ทําใหผิวหนังมีความออนนุมและยืดหยุน มีสารแอนต้ีออกซิแดนท (antioxidant) ในปริมาณท่ีมี
นัยสําคัญ (Miorin et al., 2003) ทําใหมีบทบาทในการปกปองผิวหนังจากการทําลายของแสงและชวยในการ
เสริมสรางเซลสผิวหนังใหม นอกจากนี้น้ําผึ้งยังเปนสารตอตานจุลินทรียและยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียใน
ระดับท่ีพอเหมาะ (DeMera and Angert, 2004) ลดการติดเชื้ออักเสบไดดีและสงเสริมการรักษาเสริมสรางเซลล
ผิวท่ีถูกทําลาย น้ําผึ้งบริสุทธิ์ไมกอใหเกิดการระคายเคือง ออนโยนแมกับผิวท่ีบอบบาง (Dixit, 2005) จึงมีการนํา
น้ําผึ้งมาใชดานความงามอยางแพรหลาย (Dixit, 2005; Crane, 1990; Oldroyd and Wongsiri, 2006) 
 
น้ําผึ้งเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากผึ้ง ซ่ึงไดมาจากน้ําตาลในธรรมชาติท่ีเรียกวา "nectar" คือน้ําหวานท่ีหลั่งออกมาจาก
ดอกไมหรือพืชชนิดตางๆ (Adewumi and Ogunjinmi, 2011) นอกจากนั้นยังไดน้ําหวานจากแหลงอ่ืนๆ เชน 
จากเพลี้ยท่ีอาศัยบนพืช เรียกวา "honey dew" เปนตน ซ่ึงตางจากน้ําผึ้ง โดยผึ้งจะเก็บน้ําหวานไวในกระเพาะเก็บ
น้ําผึ้ง ซ่ึงเอนไซมจากตอมน้ําลายท่ีถูกขับออกมาเพ่ือเปลี่ยนน้ําหวานใหกลายเปนน้ําผึ้ง การเปลี่ยนแปลงนี้เกิดข้ึน
ตั้งแตผึ้งเริ่มบินกลับรัง ในขณะท่ีผึ้งกระพือปกจะเกิดพลังงานความรอนชวยเรงการทํางานของเอนไซมและลด
ความชื้นในน้ําหวาน เม่ือผึ้งงานกลับถึงรังจะคายน้ําหวานท่ีผานกระบวนการแลวใหกับผึ้งงานประจํารังซ่ึงจะรับกัน
ดวยปากตอปาก ในขณะนั้นน้ําหวานยังมีความชื้นสูงมากถึง 30-40% ตอมาผึ้งงานประจํารังจะนําน้ําหวานไปเก็บ
ในหลอดรวงน้ําผึ้ง เม่ือผึ้งกลับรังในตอนเย็นจะชวยกันกระพือปก ทําใหมีการระเหยของน้ําหวานอีกจนเขมขนมาก
ข้ึน ทําใหเหลือน้ําอยูเพียง 20-25% จากนั้นผึ้งงานจะใชไขผึ้งปดหลอดรวงท่ีเก็บน้ําผึ้งท่ีเขมขนไวใชเพ่ือใหพลังงาน
ในชีวิตประจําวันและในยามขาดแคลนอาหารตอไป 

การผลิตน้ําหวานหรือ nectar ของพืชข้ึนกับกระบวนการสังเคราะหแสง การขนสงน้ําตาล การหายใจ 
และการเจริญเติบโตในพืช การสรางน้ําตอยจะแตกตางไปตามชนิด อายุของดอกไม และชวงเวลาในแตละวันดวย 
ดอกไมบางชนิดมีน้ําหวานเฉพาะในเวลาเชาหรือบาย บางชนิดมีตลอดท้ังวัน ผึ้งจะบินไปตอมหาน้ําหวานในชวงท่ี
ดอกไมบานและมีน้ําหวานมากท่ีสุดเทานั้น น้ําหวานประกอบไปดวยเกลือแรตางๆ สารประกอบไนโตรเจน วิตามิน 
และรงควัตถุของพืช สําหรับน้ําตาลนั้นจะมีปริมาณตั้งแต 50-80% และสวนใหญเปนน้ําตาลกลูโคสและฟรักโทส 
ความแตกตางของน้ําผึ้งข้ึนกับธรรมชาติของดอกไมท่ีเปนแหลงอาหารของผึ้ง ซ่ึงทําใหน้ําผึ้งท่ีไดมีกลิ่น รส และ
สีสันแตกตางกันออกไปดวย เชน น้ําผึ้งท่ีไดจากดอกลําไยจะมีสีเหลืองเขมจนเกือบเปนสีน้ําตาล รสหวานแหลม มี
กลิ่นหอมซ่ึงเปนกลิ่นเฉพาะของลําไย น้ําผึ้งสาบเสือจะมีสีเหลืองออน รสหวานจัด กลิ่นคลายดอกเก็กฮวย เปนตน  

 สวนประกอบของน้ําผ้ึง 
น้ําผึ้งเปนผลผลิตของน้ําหวานจากดอกไมและแหลงน้ําหวานอ่ืนๆ ท่ีผานการเปลี่ยนแปลงโดยเอนไซมในตัวผึ้ง 
องคประกอบหลักของน้ําผึ้งประกอบดวยน้ําตาลเชิงเดี่ยว ไดแก กลูโคส และฟรักโทส เปนองคประกอบหลัก ท่ี
เหลือเปนน้ําตาลเชิงคู ไดแกซูโครสและมอลโทส และน้ําตาลเชิงซอนอ่ืนๆ นอกจากนี้องคประกอบของน้ําผึ้งยังมี
โปรตีน วิตามินบี แรธาตุตางๆ รวมท้ังสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidants) เชน ฟลาโวนอยส (flavonoids) 
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วิตามินซี (ascobic acid) คะตะเลส(catalase) และเซเลเนียม (selenium) และมีกรดอินทรียหลายชนิดรวม
ประมาณรอยละ 0.57 (Robson et al., 2009)  
นอกจากนี้ยังพบเอนไซมในน้ําผึ้งอยูหลายชนิด ไดแก อินเวอรเทส (invertase) อะไมเลส (amylase) และกลูโคส
ออกซิเดส (glucose  oxidase) ซ่ึงเอนไซมอินเวอรเทสทําหนาท่ีเรงปฏิกิริยาเปลี่ยนซูโครสเปนกลูโคสและฟรักโทส 
สวนเอนไซมอะไมเลสมีความเก่ียวของกับการยอยสลายแปงในเรณูท่ีเก็บมา และเอนไซมกลูโคสออกซิเดสเรง
ปฏิกิริยาเปลี่ยนกลูโคสเปนกรดกลูโคนิกและไฮโดรเจนเปอรออกไซดในสภาวะท่ีมีน้ํา เชน ในน้ําผึ้งระหวางการบม
ในรังผึ้ง เปนตน (สิริวัฒน   วงษศิริ และคณะ, 2555) 
ในน้ําผึ้งมีน้ําประมาณรอยละ 16-25 ข้ึนกับปจจัยหลัก ไดแก กรรมวิธีในการเก็บน้ําผึ้งและสภาวะแวดลอมในการ
สกัดและเก็บน้ําผึ้ง ผูเลี้ยงผึ้งจะตองรอใหน้ําผึ้งเขมขนเสียกอน โดยสังเกตวาวาหลอดรวงของน้ําผึ้งท่ีไดท่ีแลว ผึ้ง
งานจะนําไขผึ้งมาปดเพ่ือปองกันความชื้นเขาไป ซ่ึงปริมาณความชื้นในน้ําผึ้งจะข้ึนกับความชื้นในอากาศดวย ในฤดู
แลงน้ําผึ้งท่ีเก็บไดจะมีความชื้นต่ํา แตในฤดูฝนจะมีความชื้นสูง ดังนั้น น้ําผึ้งเดือน 5 ซ่ึงเปนชวงฤดูแลง จึงเปน
น้ําผึ้งท่ีมีคุณภาพดี จากงานวิจัยของ ศราวุฒิ มวงศรี (2551) ทําการศึกษาเรื่องการเลี้ยงผึ้งพันธุเพ่ือผลิตน้ําผึ้งเดือน 
5 พบวาความแตกตางระหวางรังผึ้ง 5-15 รังตอพ้ืนท่ี ไมมีผลกระทบตอการเก็บน้ําหวานของผึ้งในชวงเดือน  5 ผึ้ง
พันธุมีการเก็บน้ําหวานสะสมในรังเพียงพอตอการบริโภค และมีการดําเนินกิจกรรมในรังเปนปกติ 
นอกจากนี้ การผลิตน้ําผึ้งน้ําสามารถแบงตามวิธีการผลิตไดดังนี ้
 - น้ําผึ้งท่ีไดจากการสกัดแยก (extracted honey) โดยการปนเหวี่ยง 
 - น้ําผึ้งท่ีไดจากการบีบอัด (pressed honey) โดยใชเครื่องหรือแรงกล 
 - น้ําผึ้งท่ีไดจากการเทออก (drained honey) โดยการตัดฝาท่ีปดหลอดรวงและปลอยใหน้ําผึ้งไหลออกมา 
สําหรับน้ําผึ้งท่ีมีความชื้นสูง ผูผลิตอาจลดความชื้นลงโดยใชเครื่องมือระเหยน้ําออก แตวิธีนี้ไมเปนท่ีนิยมนัก เพราะ
เม่ือน้ําผึ้งผานความรอนจะเปนการทําลายเอนไซมและเรงปฏิกิริยาการเปลี่ยนสีของน้ําผึ้งใหเขมข้ึน 
ตารางท่ี 1.1 องคประกอบของน้ําผึ้ง (สิริวัฒน วงษศิริ และคณะ, 2555) 

องคประกอบ จํานวนรอยละ จํานวนกรัม 
น้ํา (ความชื้น) 
ลีวูโลส (levulose หรือd-fructose) **  
เดกซโทรส (dextrose หรือd-glucose) ** 
ซูโครส (sucrose หรือน้ําตาลทราย) ** 
มอลโทส (maltose) ** 
น้ําตาลอ่ืนๆ 
กรด: กลูโคนิก (gluconic), ซิตริก (citric), มาลิก 
(malic),ซัลซินิก (succinic), ฟอรมิก (formic), อะซีติก 
(acetic), บิวทีริก (butyric), แลคติก (lactic), ไพโรกลูตามิค 
(pyroglutamic) และกรดอะมิโน 
โปรตีน 
เถา (ash) หรือธาตุตางๆ 
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 การเลี้ยงสามารถเจาะจงใหไดน้ําผึ้งจาก
แหลงดอกไมท่ีตองการ เชน ดอกลําไย ดอกลิ้นจี่ สาบเสือ เปนตน ทําใหคุณภาพของน้ําผึ้งมีลักษณะแตกตางกัน 
ดังตารางท่ี 1.2 
ตารางท่ี 1.2 คุณภาพของน้ําผึ้งจากดอกไมชนิดตางๆในประเทศไทย (สิริวัฒน วงษศิริ และทรรศนี   ไชวงศ, 
2551) 

ชนิดของน้ําผ้ึง 
ความหวาน 
(% Brix) 

ความเปน
กรด (pH) 

น้ําตาลแปรรูป     
ลีวูโลส 

และเดกซโทส  
(% invert sugar) 

สี (color) 
ความช้ืน  

(% 
Moisture) 

ทุเรียน 
นุน 
ลําไย 
มะมวง 
สาบเสือ 
ลิ้นจี่ 
ยางพารา 
เงาะ 
สม 
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 

สีน้ําผึ้งออน 
สีน้ําผึ้งออน 

สีน้ําผึ้งเขมมาก 
สีน้ําผึ้งเขม 

สีน้ําผึ้งออนมาก 
สีน้ําผึ้งปานกลาง 

สีน้ําผึ้งออน 
สีน้ําผึ้งปานกลาง 

สีน้ําผึ้งออน 
สีน้ําผึ้งเขม 

สีน้ําผึ้งปานกลาง 
สีน้ําผึ้งออน 

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

  
 ประโยชนของน้ําผึ้ง 

มนุษยนําน้ําผึ้งมาใชประโยชนในลักษณะตางๆ กัน ดังนี้ 
1) ใชเปนสารใหความหวาน เปนสารอาหารและเปนอาหารเสริม สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร การใชน้ําผึ้งจะชวย
ใหรสชาติ และเปนท่ีดึงดูดใจของผูบริโภค โดยเฉพาะผูบริโภคในปจจุบันท่ีหันมานิยมบริโภคอาหารท่ีมีความเปน
ธรรมชาติ นอกเหนือจากการใหความหวาน ในผลิตภัณฑบางอยาง เชน ขนมคุกก้ี ขนมเคก แลว ยังมีการใชน้ําผึ้ง
เพ่ือชวยใหผลิตภัณฑมีลักษณะชุมฉํ่า นารับประทาน สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีการนําน้ําผึ้งไปใชเปนสวนประกอบ 
ไดแก ผลิตภัณฑนมและไอศกรีม ผลิตภัณฑประเภทลูกกวาด ผลไมอบน้ําผึ้ง รวมท้ังผลิตภัณฑอาหารท่ีบํารุง
สุขภาพตางๆ 
2) น้ําผึ้งกับความงาม น้ําผึ้งเปนผลิตภัณฑจากธรรมชาติท่ีถูกใชเพ่ือความงามมาตั้งแตสมัยโบราณ และยังคงใชมา
จนถึงปจจุบัน ในการผลิตผลิตภัณฑดูแลผิวพรรณและเสนผม เนื่องจากคุณสมบัติตามธรรมชาติท่ีมีในน้ําผึ้ง มีดังนี้  
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 - สารดึงดูดความชื้น (humectant)  น้ําผึ้งเปนสารใหความชุมชื้นตามธรรมชาติ คือ สามารถดึงและเก็บ
ความชื้นไวได ทําใหผิวหนังมีความออนนุมและยืดหยุน จึงเหมาะท่ีจะปนสวนผสมในผลิตภัณฑท่ีใหความชุมชื้น
ตางๆ ไดแก คลีนซ่ิง ครีม แชมพู และคอนดิชันเนอร และเนื่องจากน้ําผึ้งมาจากธรรมชาติและไมระคายเคือง
ผิวหนังจึงเหมาะอยางมากกับผลิตภัณฑสําหรับผิวบอบบางและผลิตภัณฑสําหรับเด็ก 
 - สารแอนตี้ออกซิแดนต (antioxidant) น้ําผึ้งมีคุณสมบัติเปนสารแอนตี้ออกซิแดนตมีบทบาทในการ
ปกปองผิวหนังจากการทําลายของแสง UV และชวยในการเสริมสรางเซลลผิวหนังใหม ปองกันโรคผื่นคัน (Molan 
et al., 2001) จากงานวิจัยของ Blassa และคณะ (2006) พบวาน้ําผึ้งดิบมีสารประกอบจําพวก ฟลาโวนอยด และ
โพลีฟนอลอ่ืนๆ ท่ีสามารถทําหนาท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระได  
- สารตานจุลินทรีย (antimicrobial agent) น้ําผึ้งมีคุณสมบัติเปนสารตอตานจุลินทรีย (Mandal M.D. and 
Mandal S., 2011)  ซ่ึงสามารถตานเชื้อจุลินทรียท่ีอยูบริเวณผิวหนังได เชน Staphylococcus aureus, 
Candida albicans เปนตน (Al-Waili, 2005) และสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย  เนื่องจากเปน
สารละลายอ่ิมตัวของน้ําตาลผสมของกลูโคสและฟรักโทส มีน้ํา 15-20% โดยน้ําหนัก และเปนน้ําท่ีมีอันตรกิริยากับ
น้ําตาล ทําใหมีน้ําอิสระในรูปของ water activity มีคาอยูในชวง 0.562-0.620 ซ่ึงเปนคาท่ีต่ํามาก เปนการจํากัด
ปริมาณน้ําท่ีแบคทีเรียจะสามารถเติบโตได ยกเวนยีสตและราบางชนิด นอกจากนี้ยังมีความเปนกรดสูง (pH ต่ํา) 
อยูในชวง 3.2-4.5  สามารถยับยั้งจุลินทรียกอโรคไดหลายชนิด (Haniyeh  et al., 2010) และปริมาณโปรตีนต่ํา 
ซ่ึงทําใหแบคทีเรียไมไดรับไนโตรเจนท่ีจําเปนสําหรับการเจริญเติบโต อีกท้ังในน้ําผึ้งยังมีไฮโดรเจนเปอรออกไซดอยู 
ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาท่ีมีเอนไซมกลูโคสออกซิเดสเปนตัวเรง โดยออกซิไดสกลูโคสไปเปนกรดกลูโคนิกและไฮโดรเจน
เปอรออกไซด ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย (Mandal M.D. and Mandal S., 2011)   
3) การใชน้ําผึ้งในทางการแพทย 
นอกเหนือจากการตานแบคทีเรียแลว น้ําผึ้งยังมีคุณสมบัติรักษาโรค เชน ลดอาการอักเสบ ใชในการรักษาบาดแผล 
สามารถรักษาแผลเรื้อรังและสมานแผลผาตัด (Bardy et al., 2008) ในปจจุบันเรียกวา 'honey medicine" ซ่ึง
ในทางการแพทยโดยท่ัวไปมีการใชน้ําผึ้งมานูกา (Manuka honey) และน้ําผึ้งยา (Medihoney) น้ําผึ้งมานูกาเปน
น้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะ (mono-floral honey) ท่ีไดมาจากตน Leptospermum scoparium ในประเทศ
นิวซีแลนดและออสเตรเลีย มีคุณสมบัติในการตานเชื้อจุลินทรีย (Vandamme et al., 2013) โดยเฉพาะ 
Staphylococcus aureus (S. aureus) และ Helicobacter pylori (H. pylori) ทําใหน้ําผึ้งเปนอาหารท่ีสามารถ
รักษาแผล หรือแผลในกระเพาะอาหาร และนํามาใชในการปลูกถายอวัยวะ จากการรวบรวมงานวิจัยของ Mandal 
M.D. และ Mandal S. (2011) พบวา น้ําผึ้งมานูกามีความสามารถในการกระตุนเม็ดเลือดขาว (monocytes) ซ่ึง

เปนสารตั้งตนของ macrophages เพ่ือทําใหเกิดการหลั่งของ TNF-α(Tumor Necrosis Factor Alpha) ท่ีเปน 

cytokine ชนิดหนึ่ง พบวา TNF-α มีหนาท่ีเก่ียวของกับหลายขบวนการ เชน มีหนาท่ีเก่ียวของกับภูมิคุมกัน การ
อักเสบ ควบคุมการเจริญเติบโตของเซลล น้ําผึ้งมานูกายังสามารถลดปฏิกิริยาการปลอยสารตัวกลาง ท่ีอาจจํากัด
การทําลายเนื้อเยื่อ โดยการกระตุน macrophages ระหวางการรักษาบาดแผล ดังนั้นน้ําผึ้งจึงมีคุณสมบัติในการ
รักษาบาดแผล 

 
 

 ไขผึ้ง (beeswax) 
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 มนุษยรูจักนําไขผึ้งมาใชเม่ือประมาณ 3,000-3,500 ปกอนคริสตกาล มีการนํามาใชพิมพหลอทองแดงและ
โลหะอ่ืนๆ มีการพบไขผึ้งบริเวณท่ีเก็บศพ หรือมัมม่ีในพีระมิดของอียิปตโบราณ ไขผึ้งไดมาจากผึ้งงานท่ีทําหนาท่ี
สรางรวงรัง ซ่ึงสวนใหญเปนผึ้งมีอายุ 12-18 วัน เนื่องจากมีตอมไขผึ้ง (wax gland) ท่ีอยูบริเวณปลองทองปลองท่ี 
4-7 ท่ีเจริญดี ไขผึ้งท่ีผึ้งงานผลิตออกมาจะมีลักษณะเปนแผนเล็กๆ หรือเปนเกล็ด โดยผึ้งจะดึงแผนไขผึ้งออก
มาแลวเค้ียวใหนุมเพ่ือนําไปสรางหลอดรวงตอไป 

ไขผึ้งถูกใชอยางกวางขวางในอุตสาหกรรมตางๆ คือ เครื่องสําอางค (25-30%) ยา (25-30%) เทียนไข 
(20%) และอ่ืนๆ อีก 10-20% (Crane, 1990) การใชไขผึ้งมีมายาวนานตั้งแตยุคโบราณ และหลักฐานการใช
ประโยชนในปจจุบันก็พบได ท่ัวไป (Crane, 1983; Hörandner et al, 1993, Krell, 1996) ในอุตสาหกรรม
เครื่องสําอางคไขผึ้งถูกนําไปใชอยางกวางขวางในครีม โลชั่น ลิปสติก มาสคารา โลชั่นระงับกลิ่นกาย ครีมนวดผม 
ฯลฯ โดยเปนสวนผสมดังนี้คือ 1. เปนอีมอลเลียนท (emollient) ท่ีดี ชวยใหผิวเนียน นุม ชุมชื้น 2. เปนสารกอ
อีมัลชั่น  (emulsifier) ท่ี ทําใหองคประกอบในเครื่องสํ าอางค เกิดการเชื่อมประสาน  3. ฮิวแมกแทนท 
(humectants) ท่ีมีคุณสมบัติใกลเคียงกับสารเคลือบผิวตามธรรมชาติ ชวยเพ่ิมความชุมชื้นและกักเก็บความชื้น
ใหแกผิว ไขผึ้งเปนไขบริสุทธิ์จากธรรมชาติท่ีมีคุณสมบัติดีมากและมีความปลอดภัยสูง มีอัตราการกอระคายเคืองต่ํา
มาก ไมเปนสารกอระคายเคืองและสารกอสิว (Comedogenicity) จัดอยูในระดับ 0 - 2 นั่นคือ เม่ือผสมใน
ผลิตภัณฑจะไมทําใหเกิดการอุดตันรูขุมขน มีคุณสมบัติดานการสมาน ฤทธิ์ในการฆาเชื้อโรค (antiseptics) 
บรรเทาการอักเสบไดดีดวย ไขผึ้งนับเปนไขในอุดมคติสําหรับเครื่องสําอางค (Crane, 1990; Rit and Behrer, 
1999)  
 

สวนประกอบของไขผ้ึง 
 ไขผึ้งประกอบดวยสารประกอบพวกเอสเทอรรอยละ 67 ไฮโดรคารบอนสายโซยาว รอยละ 14 และกรด
ไขมันสายโซยาวรอยละ 12 (Tulloch, 1980) 
 สมบัติทางกายภาพของไขผึ้ง คือ เปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหอง มีจุดหลอมเหลวอยูระหวาง  61-69 องศา
เซลเซียส ความหนาแนนท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 0.96 มีคาดัชนีการหักเหเทากับ 1.44 ไม
ละลายน้ํา แตละลายในแอลฮอลท่ีเย็น เบนซิน/คลอโรฟอรม อีเทอร คารบอนไดซัลไฟด เม่ือเผาไหมไขผึ้งจะให
เปลวไฟท่ีสะอาดและกลิ่นเฉพาะท่ีดี ไขผึ้งอาจมีความแตกตางกันตามชนิดของผึ้งและความบริสุทธิ์ หากมีเรณู ชัน
ผึ้ง และน้ําผึ้งปนอยูมาก จะทําใหสีและความหนาแนนเพ่ิมข้ึน (สิริวัฒน วงษศิริ และคณะ, 2555) 
 ไขผึ้งจากผึ้งแตละสายพันธุ อาจมีลักษณะทางกายภาพ เชน ความคงทน ความยืดหยุน เปนตน และ
องคประกอบทางเคมีบางอยางแตกตางกัน ข้ึนอยูกับสภาพแวดลอม พฤติกรรมการสรางรัง (Buchwald et al., 
2006)  
ตารางท่ี 1.3 องคประกอบของไขผึ้งจากผึ้งแตละชนิด (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 
 
 องคประกอบของไขผึง้ประกอบดวยสารกลุมแอลเคน แอลคีน กรดไขมันอิสระ ไฮโดรคารบอน โมโนเอส
เทอร ไดเอสเทอรและไฮดรอกซีโมโนเอสเทอร ซ่ึงสารเหลานี้เปนสารประกอบหลักของไขผึ้ง สวนแอลกฮอลไขมัน 
(Fatty alcohol) และไฮดรอกซีไดเอสเทอร เปนองคประกอบรองของไขผึ้ง (Hepburn et al., 2011) 

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

Kenya Standard, 2013 ) 
 มาตรฐานไขผึ้งของไทยยังไมพบขอมูล ดังนั้นจึงใชมาตรฐานเทียบกับมาตรฐานสากล ซ่ึงเปนมาตรฐานของ
ยุโรป เอทิโอเปย และประเทศเคนยา ซ่ึงสรุปดังตารางท่ี 1.4 

ตารางท่ี 1.4 คุณลักษณะของไขผึ้งตามมาตรฐานสากล 
ท่ี คุณลักษณะ คามาตรฐาน 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 

จุดหลอมเหลว (Melting point) (ºC) 
ความถวงจําเพาะ (Specific gravity at 20° - 25 ºC) 
ดัชนีหักเหแสง (Refractive index at 75 ºC) 
คาความเปนกรด (Acid value) 
ปริมาณเอสเทอร (Ester value) 
อัตราสวน Ester-acid (Ester-acid ratio) 
คาสพอนิฟเคชัน Saponification value 
คาไอโอดีน (Iodine value, max) 
เถา (Ash, % by mass, max) 
ไขมันและกรดไขมัน (Fats, fatty acid, Japan wax and 
rosin) 
ปริมาณไฮโดรคารบอน (%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 % 

 
ประโยชนของไขผ้ึง 
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 ในสมัยกอนมีการใชไขผึ้งในกิจกรรตางๆ ประเทศแถบยุโรปบางแหงใชไขผึ้งเปนสื่อกลางของการ
แลกเปลี่ยนแทนเงิน สถาปนิกมีการใชสําหรับปนหุนหรือโครงสรางจําลองตางๆ ในประเทศไทยใชเปนหุนในการ
หลอพระพุทธรูปมาตั้งแตสมัยโบราณ (สิริวัฒน วงษศิริ และคณะ, 2555) ปจจุบันมีการนําไขผึ้งมาใชประโยชน
มากมาย สวนใหญใชเปนสวนประกอบในเครื่องสําอางรอยละ 35-40 สวนประกอบของยารอยละ 25-30 เทียนไข
รอยละ 20 และอ่ืนๆ อีกรอยละ 10-20 
 ความแข็งแรง ความยืดหยุน และความสามารถในการก้ันน้ําไดเปนสมบัติสําคัญท่ีทําใหสามารถนําไขผึ้งไป
ใชในการเคลือบผิว หรือขัดผิวใหมันวาว และยังใชประโยชนจากไขผึ้งเพ่ือเปนสวนผสมของเครื่องสําอางและยา ไข
ผึ้งสามารถนํามาใชเปนองคประกอบหลักในครีมตางๆ เชน ครีมบํารุงผิว และโลชั่น ซ่ึงไขผึ้งมีคุณสมบัติเพ่ิมการอุม
น้ําของครีม ตามขอมูลขององคการเภสัชกรรมของอเมริกากําหนดใหผลิตภัณฑท่ีเปนครีมมีน้ําเปนสวนประกอบ
อยางนอยรอยละ 50  
ไขผึ้งยังสามารถนํามาใชเปนสวนผสมของการทําสบู และชวยในการทําใหเกิดความคงตัวของสารท่ีมีลักษณะเปน
อีมัลชัน ดังนั้นจึงนํามาใชในการเปนตัวประสาน (emulsified) และใชเก่ียวกับผลิตภัณฑยาสําหรับผิว ครีมท่ีมี
สวนผสมของไขผึ้งจะมีลักษณะขน เนื้อสัมผัสเนียนเรียบ มีความคงตัวในครีมหรือโลชัน จะมีสวนประกอบของน้ํา 
ดังนั้นไขผึ้งจึงเปนตัวอีมัลซิไฟด โดยทําปฏิกิริยากับ    อัลคาไลน เชน บอแรกซ ท่ีมาจากการกระจายตัวของน้ํา 
โดยท่ีบอแรกซจะไปทําปฏิกิริยา              สปอนิฟเคชันกับไขผึ้ง ซ่ึงใชหลักการเดียวกันกับปฏิกิริยาการเกิดสบู 
และใชกับคลีนซ่ิงครีม (cleansing cream) นอกจากนี้ยังใชไขผึ้งเพ่ือเปนสวนผสมในลิปสติก โดยมีสวนประกอบ
ประมาณรอยละ 20-25 เนื่องจากไขผึ้งมีจุดหลอมเหลวสูง มีความเหมาะสมท่ีจะนํามาทําลิปสติก ทําใหลิปสติกคง
รูป และมีความมันวาว สวนในดานเภสัชกรรม สามารถนําไขผึ้งมาใชในการเคลือบยา เพ่ือใหชะลอการดูดซึมของ
ลําไสเนื่องจากไขผึ้งมีความออนนุม ปรับเปลี่ยนรูปรางได และไมกอใหเกิดปฏิกิริยาท่ีมีผลตอรางกาย 
ไขผึ้งยังใชเปนองคประกอบในผลิตภัณฑ cold cream โดยมีคุณสมบัติเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑในไขผึ้งมี
สวนประกอบท่ีสําคัญคือ free cerotic acid และ myricylpalmitate ซ่ึงเปน ester ของ higher alcohol มี
สวนประกอบเล็กนอยของ ester ของ cholesterol ซ่ึงจะเปนตัวทําหนาท่ีเปน emulsifier ของ emulsion 
ประเภทน้ําในน้ํามัน นอกจากนี้ยังประกอบดวยสารประกอบ hydrocarbons ประมาณรอยละ 10 
การนําไขผึ้งมาใชประโยชนในการทําสบู สบูท่ีทําจากไขผึ้งจะทําใหผิวมีความนุมนวล เองจากไขผึ้งมีคุณสมบัติใน
การกักเก็บความชื้นบริเวณผิวหนัง (Emollient) และยังมีองคประกอบของ เอสเทอร กรดไขมันอิสระ และแอ
ลกฮอลไขมัน ท่ีมีคุณสมบัติในการเพ่ิมความชุมชื้นใหแกผิว (Humectant) สามารถตานเชื้อแบคทีเรีย ชวยในการ
สมานแผล นอกจากนี้ไขผึ้งยังมีบางสวนท่ีไมทําปฏิกิริยากับดาง (unsaponifiables) ประมาณรอยละ 50 ซ่ึงทําให
เพ่ิมความชุมชื้นแกผิว (Richards, 2011) 

การใชประโยชนในดานอ่ืนๆ เชน การขัดเงาและวัสดุเคลือบผิว โดยผสมกับ carnauba, candelilla, 
paraffin (จุดหลอมเหลวไมต่ํากวา 58-60 องศาเซลเซียส) และ microcrystalline waxes สารเคลือบเงาอาจได
จากการผสมไขผึ้งกับปโตรเลียมหรือ terpentine หรือผสมกับสารท้ังสองชนิด เพ่ือใหเกิดความคงตัว และงายตอ
การแพรกระจายบนพ้ืนผิวของวัสดุ โดยท่ัวไปใชไขผึ้งเปนสวนผสมประมาณรอยละ 10 ในครีมขัดเงา (Crane, 
1990) 

การใชประโยชนเก่ียวกับไฟฟา เม่ือไขผึ้งอยูในสถานะของแข็งจะมีความทนทานตอสนามไฟฟา สามารถ
นําไปทํา electrets ซ่ึงเปนอุปกรณสําหรับแปลงพลังงานไฟฟาไปเปนพลังงานอ่ืนๆ  เปนชิ้นสวนของไมโครโฟน หู
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ฟง หรือใชในกุญแจท่ีเปนระบบสัมผัส นอกจากนี้ยังเปนสวนผสมในการผลิตเครื่องอุปโภคหลายชนิด เชน ดินสอสี 
และหมึก เปนตน มีการนําไขผึ้งมาผลิตเปนเทียนไขสําหรับใหแสงสวาง ซ่ึงใชในระดับครัวเรือนกันมานานแลว 
(Crane, 1990) 

ดังนั้นทองถ่ินหรือชุมชนท่ีมีการเลี้ยงผึ้งสามารถจัดการ และพัฒนาทรัพยากรท่ีมีอยู อาจเปนทรัพยากรท่ี
เปนผลผลิตใหมีศักยภาพได หรือเปนผลิตภัณฑท่ีเปนผลพลอยไดจากการเลี้ยงผึ้ง อาทิเชนไขจากผึ้ง โดยท่ัวไป
เกษตรกรจะแยกไขบริสุทธิ์จากรังผึ้งเพ่ือนําไปขายกิโลกรัมละ 100-300 บาท หากเปนเกษตรกรรายยอยท่ีเลี้ยงผึ้ง
โพรง 30-300 รัง จะมีรายไดจากการขายไขผึ้งประมาณ 10,000-50,000 บาท หากนําไขผึ้งเหลานั้นมาเพ่ิมมูลคา
โดยนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนๆ จะสามารถสรางรายไดใหกับเกษตรกรท่ีเลี้ยงผึ้งได จากการคํานวณรายได 
หากนําไขผึ้งมาทําสบู เม่ือเทียบอัตราสวนจะใชไขผึ้งประมาณ 25-50 กรัม ตอสบู 1 กิโลกรัม ไดสบูประมาณ 30 
กอน หากขายกอนละ 50 บาท จะไดเงินท้ังหมดโดยยังไมหักตนทุน ประมาณ 1,500 บาท เม่ือเปรียบเทียบกับการ
ใชไข 1 กิโลกรัม (1,000 กรัม) จะมีรายไดท้ังสิ้นกวา 150,000 บาท ซ่ึงมากกวาการขายไขผึ้งบริสุทธิ์เพียงอยาง
เดียว ดังนั้นหากชุมชนมีการจัดการผลพลอยไดจากผึ้ง ก็จะทําใหผลิตภัณฑจากผึ้งมีศักยภาพมากข้ึน และสามารถ
พัฒนาทรัพยากรเหลานั้น เพ่ือตอยอดในการพัฒนาชุมชนไดอีกทางหนึ่ง 
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บทที่ 2 
 

วิธีดําเนินการวิจัย (Materials and Methods) 
 

2.1 วิธีการดําเนินการวิจัย และสถานท่ีทําการทดลอง/เก็บขอมูล 

2.1.1 การผลิตน้ําผ้ึงดอกไมสมุนไพร 
2.1.1.1 ชนิดของดอกไมสมุนไพร 

พืชท่ีใชในการผลิตน้ําผึ้งในการศึกษาครั้งนี้ ไดคัดเลือกพืชท่ีมีดอกมีคุณคาทางสมุนไพร 4 ชนิด คือ 
กุหลาบ มะลิ ดาวกระจาย และพวงชมพู ซ่ึงเปนพืชท่ีมีการออกดอกตลอดท้ังป และมีคุณสมบัติทางยาเปนพืช
สมุนไพรท่ีมีประโยชนดังตอไปนี้ 
ตารางท่ี 2.1 ดอกไมสมุนไพรท่ีใชในการทดลอง 
ชื่อไทย ชื่อวิทยาศาสตร คุณสมบัติทางยา สวนท่ีใชเปนอาหารผ้ึง 
กุหลาบ Rosa  spp. มสีารแอนตี้ออกซิแดนซ  มี flavonoids และ 

Anthocyanin  บํารุงหัวใจ แกอักเสบ และตอตาน
แบคทีเรียกอโรค (Franco et al., 2007) 

เกสร นํ้าหวาน 

มะล ิ Jusminum  sp. สารแอนตี้ออกซิแดนซ  ยับยั้งเน้ืองอกและมะเร็งเตา

นม (Kolanjiappan and Manoharan, 2005) 

นํ้าหวาน 

ดาวกระจาย Cosmos sulphureus มีฤทธ์ิยับยั้งจุลินทรียกอโรค มี Butein ซึ่งเปนสารแอนตี้
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: ไดประสานกับพ้ืนท่ี ๆ มีปลูกดอกไมสมุนไพรท้ัง 4 ชนิด ดังนี้ 

1. กลุมเลี้ยงผึ้งเศรษฐกิจพอเพียง นางนพวรรณ วองประเสร็ฐ บานระฆังทอง มีอาชีพทําสวนเกษตร

ผสมผสานปลอดสารพิษบนพ้ืนท่ี 7 ไร : ดาวกระจายและพวงชมพู 

2. โครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริ เขาชะงุม จ. ราชบุรี บานระฆังทอง ตําบลเขาชะงุม อําเภอโพธาราม 
จังหวัดราชบุรี: ดาวกระจาย 

3. บานรางบัว ตําบลรางบัว อําเภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี โดยความรวมมือของสมาชิกองคการบริหารสวน

ทองถ่ิน ตําบลรางบัว อําเภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี: กุหลาบ และมะลิ 

4. อุทยานการเรียนรู BEE PARK มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ราชบุรี ตําบลรางบัว อําเภอ

จอมบึง จังหวัดราชบุรี ซ่ึงเปนพ้ืนท่ีสะสมพันธุไมพืชอาหาร มีพวงชมพูและดอกดาวกระจายท่ีปลูกและบาน

หมุนเวียนตลอดป: พวงชมพู ดาวกระจาย 
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2.1.1.3 ผ้ึงท่ีใชผลิตน้ําผึ้ง: ผึ้งม้ิม Apis florea เนื่องจากผึ้งม้ิมมีขนาดประชากรเล็ก สามารถเลี้ยงแบบจํากัดเขต
พ้ืนท่ีแหลงอาหารได มีความสามารถในการปรับตัวไดดี โรคและศัตรูธรรมชาตินอย ผึ้งม้ิมไมคอยแสดงพฤติกรรมดุ
รายจึงบริหารจัดการไดงาย  
2.1.1.4 เทคนิคการเล้ียงผ้ึงม้ิมเพ่ือผลิตน้ําผ้ึงจากดอกไมสมุนไพร 

- ตัดรังผึ้งม้ิมจากรังธรรมชาติ โดยใชน้ําพรมเปนฝอยท่ัวท้ังรัง เพ่ือใหผึ้งเกาะตัวรวมกัน จากนั้นตัดปลาย
ก่ิงไมท่ีผึ้งทํารังท้ังสองดาน แลวนํามาแขวนไวในบน Kios สําหรับแขวนรังผึ้ง บริเวณพ้ืนท่ีดอกไมสมุนไพร 
(ชวงเวลาออกดอก) เลือกพ้ืนท่ีมีรมเงา โปรงโลง ไมปะทะแดดโดยตรง 
- จํากัดระยะการหาอาหารของผึ้งม้ิมใหอยูในบริเวณ ดวยการคลุมดวยมุงไนลอนขนาด 16 ตา โดยใหมี
พ้ืนท่ีวางภายในบริเวณท่ีคลุมตาขายอยางนอย 50% ดวยสัดสวนพ้ืนท่ี 27 ลบ. ม. ตอ ผึ้งม้ิม 1 รัง 
- ปลอยใหผึ้งออกสํารวจพ้ืนท่ีใหมและหาอาหาร เปนระยะเวลา 1 - 2 วัน  
- ทําการวัดกิจกรรมโดยการสังเกตและบันทึกกิจกรรมของผึ้ง ชวง 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 สัปดาหและทําการเก็บน้ําผึ้ง โดยมีหลักการในการเก็บดังนี้ (ระยะเวลาเก็บผลผลิต 6 เดือน) 
รังท่ีจะเก็บผลผลิตจะตองมีปริมาณเซลลน้ําผึ้งปดบริเวณ “Honey crown”หรือ “หัวน้ําหวาน” เปนพ้ืนท่ีไม
นอยกวา 70% ของพ้ืนท่ีหัวน้ําหวาน จากนั้นจะทําการเก็บตัวอยางน้ําผึ้ง โดยการตัดสวนหัวน้ําหวานใหแยก
ออกจากตัวออน 
-หลังจากถูกตัดสวนหัวน้ําหวาน ผึ้งจะทําการซอมแซมรังทันทีเพ่ือเตรียมพรอมสําหรับการเก็บน้ําผึ้งตอไป เวน
ระยะใหผึ้งไดพักรัง 1 สัปดาห 
- บันทึกลักษณะท่ัวไปของน้ําผึ้ง เชน สี น้ําหนัก และกลิ่น ปริมาณท่ีเก็บไดตอรัง 
- เก็บน้ําผึ้งในภาชนะแกวสีชาท่ีมีฝาปด ในอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีประมาณ 5 องศาเซลเซียสและ
ปราศจากแสง น้ําผึ้งท่ีเก็บไดจะถูกสงไปวิเคราะหคุณสมบัติในลําดับตอไป 
 

2.2 การเปรียบเทียบองคประกอบสารเฉพาะตัวในน้ําผ้ึงท่ีผลิตไดกับพืชตั้งตน 
- สกัดสารเพ่ือเตรียมวิเคราะห HPLC โดยเตรียมตัวอยางเพ่ือวิเคราะหเปรียบเทียบ ก. น้ําผึ้งเอกลักษณ
เฉพาะ (จาก กุหลาบ มะลิ ดาวกระจาย และพวงชมพู) ข. ตัวอยางน้ําหวานและเกสรจากดอกไม (กุหลาบ 
มะลิ ดาวกระจาย และพวงชมพู)  
-ทําการผสมตัวอยางน้ําผึ้งกับกรดไฮโดรคลอริก และกรองผานกระดาษกรองจนไมมีเศษอนุภาค จากนั้น
นําเขา column เพ่ือจําแนกสวนน้ําตาลและสารมีข้ัวอ่ืนออกจากสารกลุมฟนอลิก จากนั้นสกัดสารฟนอลิ
กออกมา เพ่ือแยกตอโดยประยุกตจากวิธีของ Thomas-Barberan et al. (2001) และ Ferreres et al. 
(1994) 
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- ระบุชนิดสารฟลาโวนอยด โดยนําสารฟนอลิกท่ีแยกไดมาวิเคราะห ดวยกระบวนการรวมกันระหวาง UV 
spectrophotometry และ EIMS (electron impact mass spectrometry) (Martos et al., 2000) 
- ทําการเปรียบเทียบองคประกอบสารเฉพาะตัวในน้ําผึ้งท่ีผลิตไดกับพืชตั้งตน ระหวางองคประกอบสาร
สารฟลาโวนอยดในน้ําหวานและเกสรของพืชหอม และน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะสมุนไพรพืชหอม วิเคราะห
เปอรเซ็นตความเหมือน ระบุสารบงชี้เฉพาะ (Flavonoid marker) ท่ีเปนเอกลักษณของน้ําผึ้งแตละชนิด  

2.3 วิเคราะหน้ําผ้ึงเอกลักษณเฉพาะจากดอกไมสมุนไพรเพ่ือสรางมาตรฐานสูทองตลาด  
ทําการวิเคราะหตัวอยางน้ําผึ้งท่ีเก็บได โดยตรวจ วิเคราะห ยีสตรา Y/M ความชื้น (Moisture) ปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซ (Reducing Sugars)  ปริมาณน้ําตาลซูโครส (Sucrose Sugars) แรธาตุและวิตามินบางชนิด 
ของแข็งท่ีไมละลายในน้ําสูงสุด เถา คาความเปนกรด(acidity) ปริมาณ Hydroxymethylfural และ 

Diastase activity   โดยยึดชนิดและหลักการตรวจตาม มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) เปน
หลัก 

2.4 การพัฒนาตํารับผลิตภัณฑ 
2.4.1 สูตรผลิตภัณฑตนแบบ: พัฒนามาจากสูตรมาตรฐานการทําสบูกอนใสกลีเซอรีนน้ําผึ้ง แชมพูน้ําผึ้ง

และสบูกอนไขผึ้ง ดังนี้ 
- สบูกอนใสกลีเซอรีนและแชมพู พัฒนาจากสูตร ของ Friedman and Wolf (1996)  
- ผลิตภัณฑบํารุงผิวสําหรับกลางวัน ใชสูตรท่ี 1 Day Cream for Sensitive skin ตามพิมพร ลีลาพรพิสิฐ 

(2551, หนา 49) และอรวรรณ ดวงภักดีและคณะ (2013) 
2.4.2 วัตถุดิบท่ีใช 
- น้ําผึ้ง ผลิตจากกลุมเกษตรกรผูเลี้ยงผึ้งโพรงและผึ้งม้ิมแบบพอเพียง บานหนองขาม ตําบลปาหวาย 

อําเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี 
 

  - ไขผึ้ง ผลิตจากกลุมเกษตรกรผูเลี้ยงผึ้งม้ิมและผึ้งโพรง บานหนองขาม ต. ปาหวาย อ. สวนผึ้ง จ. ราชบุรี 
วิธีการเก็บและสกัดไขผึ้งใหบริสุทธิ์พัฒนาจากวิธีของ Coggshall and Morse (1984) 

 
  - สารสกัดสมุนไพร อาทิ เชน แตงกวา วานหางจระเข บัวบก เกสรบัวหลวง ขม้ินชัน ทับทิม สารสกัดเกสร

ผึ้ง ฯลฯ จากเกษตรกรปลูกพืชอินทรีย กลุมเกษตรกรเครือขายขยายผล โครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริ เขา
ชะงุม 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  
 
 
 
  - สวนผสมอ่ืน สวนผสมอ่ืนตามสูตร สารท่ีใชตองเปนระดับ food grade และมีใบ Certificate จากบริษัท

ผูจําหนายสาร ผลิตและพัฒนาตาม มาตรฐานอุตสาหกรรม 
2.1.3 ทําการผสม เตรียมและใสสารตามท่ีกลาวตามสูตร ใสสารปรุงแตงสีกลิ่นรส ตามท่ีตองการ และทํา

การปรับคาความเปนกรดดางตามความเหมาะสม 
 

2.5 การวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
2.5.1 การตรวจสอบคุณสมบัติท่ัวไปของผลิตภัณฑ คือ ทางฟสิกส (สี กลิ่นหอม ความเหนียวขน สภาวะ

ความเปนกรด-ดาง ฯลฯ) ทางเคมี (สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยการเปรียบเทียบกับแบบแผนโครมาโตแกรมของ
น้ํามันมะพราว 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
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ท่ีไดรับการรับรองมาตรฐานในการตรวจหาชนิดและปริมาณเชื้อ
ปนเปอนมอก. คือจํานวนเชื้อแบคทีเรีย ยีสตและเชื้อราท้ังหมด (total colony count) คลอสตริ เดียม 
(Clostridium spp.) สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia 
coli) และ ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา (Pseudomonas aeruginosa) 

2.5.3 การทดสอบความคงตัวของผลิตภัณฑท่ีได 
ก. การทดสอบความคงทนตออุณหภูมิ 

 การทดสอบความคงตัวตออุณหภูมิ จัดตัวอยางผลิตภัณฑเปนกลุม กลุมละ 30 ตัวอยาง นําเขาตูอบ
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง  จากนั้นนําเขาตูเย็นชองเย็นจัด เปนเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นนํา
ออกมาท่ีอุณหภูมิปกติ สังเกตดูการเปลี่ยนแปลงทุกวัน เปนเวลา 3 วัน เปรียบเทียบกับกลุมควบคุมท่ีวางไวใน
อุณหภูมิปกติ จากนั้นเก็บขอมูลดูความเปลี่ยนแปลงทุก สัปดาห เปนเวลา 3 เดือน 

ข. การทดสอบความคงทนตอแสง จัดตัวอยางผลิตภัณฑเปน 3 กลุม กลุมละ 10 ตัวอยาง บรรจุในขวด
พลาสติกท่ีแสงแดดผานได นําไปต้ังท้ิงไว 3 สถานท่ีดังนี้คือ กลางแดด (แดดจัด) ในหองขางหนาตาง (แดดปาน
กลาง) และท้ิงไวในหอง 3 วัน จากนั้นนําออกมาวางท่ีอุณหภูมิปกติ สังเกตการเปลี่ยนแปลงทุก 2 สัปดาห เปนเวลา 
3 เดือน 

ค. การทดสอบความคงตัวของกล่ิน ทําการเก็บขอมูลกลิ่นจาก ผลิตภัณฑในขอ ก และ ข และ 2.2 เพ่ือ
ทดสอบวากลิ่นของผลิตภัณฑมีความคงตัวตอความรอนและแสงหรือไม 

ง. การทดสอบความคงตัวตอการรวมตัวเปนเนื้อเดียวกัน การนําผลิตภัณฑมาปนดวยเครื่องหมุนเหวี่ยง 
30 นาที จากนั้นสังเกตการแยกชั้นทุกๆ 30 นาที เปนเวลา 6 ชั่วโมง 
2.6 วิเคราะหเปรียบเทียบผลิตภัณฑแตละสูตรโดยทดสอบความพอใจของผูบริโภค 

ก. ทําการปรับสูตรจนกระท่ังไดคุณสมบัติตามมาตรฐานและความพึงพอใจ โดยปริมาณสารท่ีใชจะตองไม
เกินตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) กําหนด  

ข. การทดสอบจําแนกความแตกตางโดยรวมของผลิตภัณฑในแตละสูตร ดวยวิธี 2-out-of-5 (Meilgaard 
et al., 2007) โดยเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม โดยใชผูทดสอบท่ีมีประสบการณจํานวน 30 คน วิเคราะหผลดวย
การวิเคราะห Chi-square ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 

ค. การทดสอบความชอบ/การยอมรับ/การตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑท่ีได โดยใชกลุมผู
ทดสอบท่ีเปนผูท่ีใชผลิตภัณฑในกลุมดังกลาวนี้มากอน จํานวน 100 คนข้ึนไป โดยใชวิธี 9-point Hedonic scale 
วิเคราะหผลดวย ANOVA ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% และทดสอบการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑโดยใช 5-point 
purhase intent วิเคราะหผลดวย Logistic Regresstion Model 
2.7 การพัฒนา บรรจุภัณฑ โลโก และสลากน้ําผึ้งเอกลักษณเฉพาะท่ีได 

หลักเกณทในการออกแบบบ 
การออกแบบบรรจุภัณฑ โลโก และสลากน้ําผึ้ง จะใหมีความสําเร็จภายไดโครงสรางและกราฟฟคของ บรรจุ

ภัณฑเนนการนําหนาท่ีดังตอไปนี้  
1. ทําหนาท่ีเปนเครื่องมือสื่อสารทางการตลาดท่ีมีสวนสําคัญในการสงเสริมการขาย มีผลตอการตัดสินใจซ้ือ

ของผูบริโภคท่ีดีข้ึน 
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2. สามารถรองรับสินคา กระจาย ขนสงสินคาสูตลาดได 
3.  คุมครองสินคา ถนอมอาหารและรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑท้ังระหวางขนสงและเม่ือถึงชั้นวางนําเสนอ

บรรจุภัณฑเพ่ือการขาย จนกระท่ังถึงผูบริโภค 
เปาหมายในการศึกษา คือ ผูบริโภคท่ัวไปท่ีเคยบริโภคน้ําผึ้ง  
วิธีเลือกตัวอยาง โดยสุมตัวอยางผูบริโภคน้ําผึ้งจํานวน 150 คน 
เครื่องมือการวิจัยท่ีใช: คือแบบสอบถามกลุมตัวอยางซ่ึงประกอบดวย 3 สวนคือ  
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ การศึกษา รายได อาชีพ 
สวนท่ี 2 ขอมูลพฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับการบริโภคน้ําผึ้ง 
สวนท่ี 3 ขอมูลปจจัยการออกแบบบรรจุภัณฑ 
 
การสรางแบบสอบถามและเก็บขอมูล 
- ดําเนินการสรางแบบสอบถามและตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถามผูวิจัยโดยการนําเสนอตอ

ผูเชี่ยวชาญ เพ่ือตรวจสอบและแกไขใหสมบูรณมากยิ่งข้ึน 
- ปรับปรุงแบบสอบถามตามขอเสนอแนะของผูเชี่ยวชาญ และทําการทดสอบหาความเท่ียงตรงตามเนื้อหา 

(Content Validity) 
- นําแบบสอบถามไปทดลองใช (Pretest) กับกลุมตัวอยาง ผูบริโภคจํานวน 50 คน เพ่ือตรวจสอบวาผูทํา

แบบสอบถามสามารถตอบตรงคําถามหรือไมและทําการวัดความเชื่อถือได (Reliability) และหาความ
เชื่อม่ันของแบบสอบถามท้ังชุด โดยความเชื่อม่ันท่ียอมรับไดอยูท่ี ไมต่ํากวา 95% 

การวิเคราะหขอมูล 
นําขอมูลท่ีตรวจสอบความสมบูรณของแบบสอบถามแลว มาวิเคราะหดวยคอมพิวเตอร โดยการลงรหัส

และประมวลผลดวยโปรแกรม SPSS 
2.8 การฝกอบรมเชิงปฏิบตัิการและถายทอดเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย 
2.8.1 จัดฝกอบรมเชิงปฏิบัติการและถายทอดเทคโนโลยีและความรู 

ใหกับผูเขารวมโครงการดังตอไปนี้คือ 
กลุมเปาหมาย คือ เกษตรกรผูสนใจในพื้นที่อําเภอจอมบึง อําเภอสวนผึ้งและโพธาราม จังหวัดราชบุรี จํานวน 40 
คน 
หลักสูตรการเลี้ยงผึ้งมิ้มเพื่อผลิตน้ําผึ้งจากดอกไมสมุนไพรและการแปรรูปผลิตภัณฑ 

• การจัดการการเลี้ยงผึ้งมิ้มและการดูแลรังใหเหมาะสมในฤดูตางๆ  
• เทคนิคการเก็บผลผลิตที่ถูกวิธีและเหมาะสมกับชวงเวลา 

• การพัฒนาบรรจุภัณฑน้ําผึ้งเอกลักษณจากดอกไมสมุนไพร  

• กระบวนการทําสบู แชมพูและโลชั่นบํารุงผิวจากไขผึ้ง น้ําผึ้งและสารสกัดสมุนไพร  
• เทคนิคการสเก็บผลผลิตน้ําผึ้ง การสกัดไขผึ้งและสมุนไพรท่ีถูกวิธีและเหมาะสมกับชวงเวลา 

 
2.8.2 การติดตามบริหารผลการถายทอดเทคโนโลยีและการประเมินผล  

- การจัดทําบญัชีแกสมาชิกในโครงการ (โดยระบบฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส) 
- การวิเคราะหการคุมทุน 
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โดยเก็บขอมูลรายไดรวม (Total Revenue ) กับตนทุนรวม (Total Cost) ที่กลุมได เพื่อประเมินและ
เสนอแนวทางการพัฒนาอาชีพเพื่อหารายไดแกผูเขารวมโครงการ 
-  แบบประเมนิโครงการ 

• แบบประเมนิความรูความสามารถที่ไดรับจากการฝกอบรมของผูเขารวมโครงการ 
• แบบประเมินความพึงพอใจตอคุณภาพผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑทีผ่ลิตข้ึน 
• แบบประเมนิผลการจัดจําหนาย รายไดสทุธ ิ
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บทท่ี 3 
ผลการดําเนินงานและการวิเคราะหผล (Result and Discussion) 

 
3.1 พืชอาหารของผ้ึงม้ิม  

ชนิดของพืชและสถานะอาหาร 

ผลการศึกษาพบพืชอาหารผึ้งม้ิม (รูปท่ี 3.1) ในประเทศไทยท้ังหมด 127 ชนิด โดยรวบรวมจาก

งานวิจัยและการเก็บขอมูลเพ่ิมเติม (ปรีชา รอดอ่ิม, 2558) และการศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 24 ชนิด 

รวมเปน 142 ชนิด โดยแบงเปนพืชเพาะปลูกยืนตน 29 ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 2 ชนิด 

(ตารางท่ี 3.1) พืชเพาะปลูกปเดียว 21 ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 2 ชนิด (ตารางท่ี 3.2) ไม

ดอกไมประดับ  44 ชนิด ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 5 ชนิด (ตารางท่ี 3.3) และ พืชปา 54 

ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 15 ชนิด (ตารางท่ี 3.4) ดังตอไปนี้ 

 

ก. พืชเพาะปลูกอายุหลายป (Horticulture Plant)  

พืชเพาะปลูกยืนตนท่ีเปนพืชอาหารมีท้ังสิ้น 22 ชนิด ในจํานวนนี้มีพืชท่ีเปนอาหารผึ้งระดับดีมาก 

(ระดับ 3) 16 ชนิด ดังนี้ (รูปท่ี 3.2) 

น้ําหวานและเกสร: ไดแก มะละกอ นุน มะนาว สม สมโอ เลมอน สมมือ มะพราว กาแฟ ลําไย ลิ้นจี่ ฝรั่ง 

พุทรา มะมวง 

เกสร: ไดแก ตาลตะโหนด และ ทับทิม อินทผลัม 

ฮันนี่ดิว ไดแก ออย 

ข. พืชเพาะปลูกปเดียว (Crop) 

พืชเพาะปลูกปเดียวท่ีเปนพืชอาหารมีท้ังสิ้น 27 ชนิด ในจํานวนนี้มีพืชท่ีเปนอาหารผึ้งระดับดีมาก 

(ระดับ 3) 9 ชนิด ดังนี้ (รูปท่ี 3.3) 

น้ําหวาน ไดแก ถ่ัวแปป กระเพราะ 

น้ําหวานและเกสร: ไดแก ผักกวางตุง แตงกวา ฟกทอง ทานตะวัน งา กระเจี๊ยบ 

เกสร: ไดแก ขาวโพด แตงโม บวบขม 

ค. ไมดอกไมประดับ (Ornamental Plant) 

ไมดอกไมประดับท่ีเปนพืชอาหารมีท้ังสิ้น 34 ชนิด ในจํานวนนี้มีพืชท่ีเปนอาหารผึ้งระดับดีมาก 

(ระดับ 3) 29 ชนิด ดังนี้ (รูปท่ี 3.4) 

น้ําหวาน ไดแก หางนกยูงฝรั่ง ชบา เทียนบานชมพู พวงชมพู ปป ตอยติ่งฝรั่ง พุทธรักษา 

น้ําหวานและเกสร: ไดแก ราชาวดี แปรงลางขวด ข้ีเหล็ก สาละลังกา หลิวใตหวัน แคฝรั่ง ตะแบกนา ยี่เขง 

อินทนิลบก สารภี พิกุล แกว ประดูเหลือง คุณนายตื่นสาย จามจุรี รวงผึ้ง  ดาวกระจายไตหวัน 
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เกสร: ไดแก กระถินเทศ บัวหลวง บัวเผื่อน ดาวกระจาย นนทรี กุหลาบ หมากนวล, ปาลมมะนิลา 

ง. พืชปา (Wild  Plant) 

พืชเพาะปลูกยืนตนท่ีเปนพืชอาหารมีท้ังสิ้น 35 ชนิด ในจํานวนนี้มีพืชท่ีเปนอาหารผึ้งระดับดีมาก 
(ระดับ 3) 18 ชนิด ดังนี้ (รูปท่ี 3.5) 
น้ําหวาน ไดแก สะเดา เล็บเหยี่ยว, พุทรา  
เกสร ไดแก สน กระถินไทย ไมยราบยักษ ประดู ก่ิงออน ราชาวดีปา ดอกคําใต กระถินณรงค กฤษณา 
ข้ีหนอน แคทราย 
น้ําหวานและเกสร  ไดแก กอขาวอินเดีย เสี้ยวปาดอกขาว ง้ิว ประดู มะหลอดปา กฤษณา  ยูคาลิปตัส 
สาบเสือ ยางพารา ยี่เขง หวา รัง ตะเคียนน้ํา พะยูง กระพ้ีจั่น กระทกรก 
 
 

 

รูปท่ี 3.1 ผึ้งม้ิมท่ีเลี้ยงเพ่ือการเก็บน้ําผึ้ง
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ตารางท่ี 3.1 พืชเพาะปลูกอายุหลายป ท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช  
 

ลําดับ ช่ือวิทยาศาสตร ช่ือสามัญ ช่ือไทย น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว อางอิง 
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 นุน 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 สม 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

7 Citrus grandis Shad dock สมโอ 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 สมมือ 3 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Rod-im P, 2015 

10 Citrus sinensis Sweet orange สมเชง 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 มะพราว 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

12 Citrus reticulata Mandarin orange สมแมนดาริน 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 ชมพูแกมแหมม 3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, 
Rod-im P, 2015 

17 Eugenia malaccensis Linn. Pomerac ชมพูสาแหรก 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 กระทอน 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 ออย 0 0 3 Adhikari and Ranabhat 2011, 
Rod-im P, 2015 

28 Mangifera indica Mango มะมวง 2 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

29 Phoenix dactylifera Date Plum อินทผลัม 3 3 0 การศึกษาครั้งนี้ 
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ตารางท่ี 3.2 พืชเพาะปลูกปเดียวท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช 

ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผึง้ อางอิง 

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 ผักกวางตุง 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 ฟกทอง 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 พืชเพาะปลูกปเดียวท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช (ตอ) 

ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผึ้ง อางอิง 

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 ขาว Rice 0 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

21 Perilla frutescens งาข้ีมอน 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 ขาวฟาง 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 ถ่ัวฝกยาว Cow pea 1 2 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 
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27 Zea mays ขาวโพด 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 ไมดอกไมประดับท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช 
 
ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผึ้ง อางอิง 

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 แปรงลางขวด 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 หลิวใตหวัน 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 ไมดอกไมประดับท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช (ตอ) 
ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผ้ึง อางอิง 

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

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

16 Ipomoea purpurea Roth ดอกผักบุง   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. ยี่เขง   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 แกว 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. ประดูเหลือง   3 3 0 Pyraman and Wongsiri, 1986, Rod-im P 
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ตารางท่ี 3.3 ไมดอกไมประดับท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช (ตอ) 
ลําดับ ช่ือวิทยาศาสตร ช่ือไทย ช่ือสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผ้ึง อางอิง 

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, ปาลม
มะนิลา 

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

34 Verbena hybrida เวอรบีนา 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.  ปป  Cork tree, 
Indian cork 

2 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

37 Murraya paniculata (L.) Jack แกว  1 1 0 การศึกษาครั้งนี้ 

38 Bidens pilosa L. ดาวกระจาย
ไตหวัน  

 3 3 0 การศึกษาครั้งนี้ 
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39 Ruellia simplex C. Wright. ตอยติ่งฝรั่ง   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 พืชปาท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช   
ลําดับ ช่ือวิทยาศาสตร ช่ือไทย ช่ือสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผ้ึง อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 
1 Aesandra butyracea  กอขาวอินเดีย 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. 

เสี้ยวปาดอกขาว 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. ผักกานกอง 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 ราชาวดีปา Butterfly bush 2 3 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 

11 Castanopsis indica ตนกอขาว 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 หญาแพรก Dub grass 0 1 0 Adhikari and Ranabhat 2011, Rod-im P 
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ตารางท่ี 3.4 พืชปาท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช  (ตอ)  
ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผึ้ง อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 

14 Cyperus rotundus Linn หญาแหวหมู 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 มะหลอดปา   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 ยี่เขง 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  พืชปาท่ีเปนพืชอาหารผึ้ง ระดับอาหารท่ีให 3 = ดีมาก, 2 = ดี, 1 = พอใช  (ตอ) 
 
ลําดับ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ชื่อสามัญ ระดับคุณภาพอาหารผึ้ง อางอิง 

น้ําหวาน เกสร ฮันนี่ดิว 
28 Oxalis corniculata สมกบ 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 มะขามปอม 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 ประดูก่ิงออน Burma Paduak , 
Narra  

1 3 0 Rod-im P 

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

34 Tridax procumbers Linn. ตีนตุกแก   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. เงาะปา  1 2 0 การศึกษาครั้งนี้ 

47 Streblus asper ขอย  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 
พฤติกรรมการออกหาอาหารของผึ้งม้ิมในแตละชวงเวลาของวันแตกตางกันไป โดยผึ้งจะเริ่มบินออก

จากรังในชวงเชาตรูต้ังแต 6.15 น. และเริ่มมีการกลับเขารังหลังจากนั้นประมาณหนึ่งชั่วโมง (รูปท่ี 3.6) 
กิจกรรมการบินเขาออกของผึ้งเกิดข้ึนสูงสุดในชวง 8.30-10.00 น. จากนั้นลดจํานวนลงเหลือประมาณ 
40.13±38.48 ตอ 5 นาทีท่ีทําการสังเกต ในชวงเท่ียงจํานวนผึ้งเขาออกลดลงบางสวนแตไมมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ 

จํานวนผึ้งท่ีเขาตอมดอกไวใน 1 ตารางเมตรจะแตกตางกันในพืชอาหาร 3 ชนิดท่ีเลือกมา โดยผึ้ง
เริ่มเขาเก็บดอกพวงชมพูประมาณ 07.45 น. จากนั้นเพ่ิมจํานวนข้ึนสูงสุดชวง 12.15-16.00 น.  มีคาเฉลี่ย
ของจํานวนผึ้งท้ังวัน 12.10 ± 10.90 ตัว/ตารางเมตร ในชวง 0-39 ตัว (รูปท่ี 3.7) สวนดอกดาวกระจาย ผึ้ง
เริ่มเขาเก็บอาหารประมาณ 08.30 น. จากนั้นเพ่ิมจํานวนข้ึนสูงสุดชวง 10.00-11.30 น.  มีคาเฉลี่ยของ
จํานวนผึ้งท้ังวัน 2.76±3.56 ตัว/ตารางเมตร ในชวง 0-15 ตัว (รูปท่ี 3.8)  

ดอกกุหลาบมอญ ผึ้งเริ่มเขาเก็บอาหารประมาณ 07.00 น. จากนั้นเพ่ิมจํานวนข้ึนเรื่อยๆ สูงสุดชวง 
90.00-10.40 น.  มีคาเฉลีย่ของจํานวนผึ้งท้ังวัน 2.36 ± 2.19 ตวั/ตารางเมตร ในชวง 0-8 ตัว (รูปท่ี 3.9)  

ดอกมะลิ ผึ้งเริ่มเขาเก็บอาหารประมาณ 07.00 น. มีคาเฉลี่ยของจํานวนผึ้งท้ังวัน 0.45±0.16 ตัว/
ตารางเมตร ในชวง 0-0.45 ตัว (รูปท่ี 3.10) จะเห็นวามะลิไมใชพืชอาหารผึ้งม้ิมท่ีดี เนื่องจากผึ้งเขาไปเก็บ
อาหารในดอกมะลินอยมาก และการผลิตน้ําผึ้งเอกลักษณมะลิจึงไมสามารถทําได 
 

 

 

 

 
 

รูปท่ี 3.2 จํานวนผึ้งม้ิมท่ีเขาและออกจากรัง ในชวงเวลาตางๆ ของวัน (Rod-im et al., 2015) 
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รูปท่ี 3.3 จํานวนผึ้งม้ิมท่ีเขาหาอาหารในดอกพวงชมพู (Antigonon leptopus Hook & Arn.) (Rod-im et 

al., 2015) 

 

รูปท่ี 3.4 จํานวนผึ้งม้ิมท่ีเขาหาอาหารในดอกดาวกระจาย (C. sulphureus Cav.) (Rod-im et al., 2015) 
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รูปท่ี 3.5 จํานวนผึ้งม้ิมท่ีเขาหาอาหารในดอกดอกกุหลาบ Rosa sp. 

 

รูปท่ี 3.6 จํานวนผึ้งม้ิมท่ีเขาหาอาหารในดอกมะลิ Jusminum  sp 
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รูปท่ี 3.7 ผึ้งม้ิมเขาเก็บน้ําหวานจากดอกดาวกระจาย Cosmos sulphureus Cav. 
 

 
 
รูปท่ี 3.8 ผึ้งม้ิมเขาเก็บน้ําหวานจากดอกพวงชมพู Antigonon leptopus 
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รูปท่ี 3.9 ผึ้งม้ิมเขาเก็บน้ําหวานจากดอกกุหลาบ Rosa sp. 
 
3.3 ปริมาณน้ําผ้ึงท่ีเก็บไดจากการเล้ียง 

น้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมท่ีเก็บไดจากรังธรรมชาติ มีน้ําหนักเฉลี่ย 270 ± 89.92 กรัม (N=12 รัง) โดยมีชวง
ระหวาง 160 - 480 กรัมโดยแบงเปนรังขนาดเล็ก (S, ขนาดพ้ืนท่ีรังไมเกิน 270 ตร.ซม.)  เก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ย 

203.75 ± 26.88 กรัม โดยมีชวงระหวาง 170 - 230 กรัม ขนาดกลาง (M, ขนาดพ้ืนท่ีรังระหวาง 270 - 

510 ตร.ซม.) เก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ย  270 ± 77.89 กรัม โดยมีชวงระหวาง 160 - 330 กรัม และขนาดใหญ (L, 

ขนาดพ้ืนท่ีรังมากกวา 510 ตร.ซม.) เก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ย  338.75  ± 103.47 กรัม  โดยมีชวงระหวาง 240 - 
480 กรัม (ปรีชา รอดอ่ิม 2558)  

น้ําผึ้งจากรังท่ีทําการทดลองมีคาเฉลี่ย 1,229.56 ± 230.26 กรัม  น้ําผึ้งท่ีเก็บไดครั้งแรก 322.14 

± 134.61 กรัม  โดยมีชวงระหวาง 160 - 530 กรัม (N= 9 รัง) โดยปริมาณน้ําผึ้งเริ่มตนไมมีความแตกตาง
จากน้ําผึ้งเริ่มตนท่ีเก็บไดจากรังธรรมชาติ (p=0.302) โดยรังท่ีเลี้ยงสามารถเก็บน้ําผึ้งได 4 ครั้ง (1 รัง) 5 ครั้ง 

(2 รัง)  6 ครั้ง (1 รัง) และ 7 ครั้ง (5 รัง) โดยรังเริ่มตนขนาดเล็ก สามารถเก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ย  1,312.33 ± 
141.16 กรัม  (N=3) โดยมีชวงระหวาง 1,222 – 1,475 กรัม รังเริ่มตนขนาดกลาง สามารถเก็บน้ําผึ้งได

เฉลี่ย  1,377 ± 238.07 กรัม  (N=3) โดยมีชวงระหวาง 1,130 – 1,605 กรัม รังเริ่มตนขนาดใหญ สามารถ

เก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ย  999.33 ± 114.35 กรัม  (N=3) โดยมีชวงระหวาง 875 – 1,100 (ปรีชา รอดอ่ิม 2558)  
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จากการศึกษาในครั้งนี้เม่ือเกษตรทําการเลี้ยงโดยใชเทคนิคท่ีพัฒนาข้ึนพบวา ไดน้ําผึ้งท้ังสิ้น 393.2 
กรัม ±169.2 กรัม ระหวาง  160 - 715 กรัม คิดเปนรอยละ 202.05  ± 59.33 โดยผลผลิตท่ีไดสูงกวาการ
เก็บไดจากธรรมชาติรอยละ 47 แตต่ํากวาท่ีทําการทดลองรอยละ 67 ซ่ึงยังถือวาประสิทธิภาพยังไมถึง
เปาหมายใหถึงจุดคุมทุน 

 

 
 

 
 
รูปท่ี 3.10 ปริมาณน้ําผึ้งท่ีเก็บไดจาก ก. เทคนิคการเลี้ยงผึ้งม้ิมท่ีพัฒนาข้ึน (N=12) (ปรีชา รอดอ่ิม 2558) 
ข. ทดลองเลี้ยงโดยเกษตรกรเครือขาย (จากการศึกษาวิจัยครั้งนี้) 
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ตารางท่ี 3.5 จํานวนครั้งท่ีเก็บน้ําผึ้ง คาเฉลี่ยและน้ําผึ้งท่ีเก็บไดท้ังหมด ในการเลี้ยงผึ้งม้ิมท่ีพัฒนาข้ึน จาก 3 
พ้ืนท่ีทดลอง RC (มจธ. ราชบุรี) RB (รางบัว) และ KC (เขาชะงุม) 

รัง พ้ืนท่ี ระยะเวลา 
(วัน) 

ขนาด
รัง 

ปริมาณน้ําผ้ึงท่ีเก็บไดในแตละครั้ง (กรัม)   

เริ่มตน 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 คาเฉลี่ยและน้ําผึ้งท่ีเก็บไดท้ังหมดโดยเกษตรกรในโครงการ ในการเลี้ยง
ผึ้งม้ิมท่ีพัฒนาข้ึน จาก 3 พ้ืนท่ีทดลอง RC (มจธ. ราชบุรี) BK (บานคา) และ KC (เขาชะงุม) 

รังท่ี พ้ืนท่ี ระยะเวลา 
(วัน) 

ขนาดรัง
เร่ิมตน 

ปริมาณน้ําผ้ึงท่ีเก็บไดในแตละคร้ัง (กรัม) 

 น้ําผ้ึงเร่ิมตน 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. คุณสมบัติของน้ําผ้ึงผ้ึงม้ิมท่ีไดจากวิธีการเล้ียงท่ีพัฒนาข้ึน 

น้ําผึ้งจากวิธีการเลี้ยงท่ีพัฒนาข้ึนมีสารท่ีไมละลายน้ํารอยละ 0.29 ซ่ึงสูงกวาเกณฑมาตรฐาน (≤ 

0.1) และน้ําผึ้งท่ีตีไดจากธรรมชาติ มีความชื้นสูง รอยละ 22.77 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐาน (≤ 21) มีสารท่ี

ไมละลายน้ํา 1.02 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐานท่ีนอยกวารอยละ 0.1 และเถารอยละ 1.72 ซ่ึงสูงกวาระดับ
มาตรฐานท่ีตองมีนอยกวารอยละ 0.6 มีความเปนกรด 93.7 มิลลิอีควิวาเลนทของกรด/กิโลกรัม ซ่ึงสูงกวา
ระดับมาตรฐานท่ีตองมีนอยกวารอยละ 40 มิลลิอีควิวาเลนทของกรด/กิโลกรัม โดยลักษณะอ่ืนๆ ไดแก 
ลักษณะท่ัวไป ซูโครส คาไดแอสเตส แอกติวิตี ปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอรฟวรัล กรดหรือเกลือของกรด

เบนโซอิก กรดหรือเกลือของกรดซอรบิก กรดหรือเกลือของกรดซาลิซิลิก อยูในเกณฑมาตรฐาน พรอมท้ังยัง
ไมพบสวนผสมของแซ็กคาริน ซัยคลาเมต และสีผสมอาหารดวย (ตารางท่ี 3.7)  
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ตารางท่ี 3.7 ผลการวิเคราะหน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมตามมาตรฐานอุตสาหกรรม  

คุณสมบัติ ผลการวิเคราะห 
เกณฑมาตรฐาน น้ําผ้ึงจากวิธีการเล้ียงท่ี

พัฒนาข้ึน 
น้ําผ้ึงท่ีเก็บไดจากการ

ตีผึ้งแบบดั้งเดิม 
ลักษณะท่ัวไป  ของเหลวขนสีน้ําตาล ของเหลวขนสีน้ําตาล 
น้ําตาลรีดิวซิงคิดเปนน้ําตาลอินเวิรต (รอยละ) ≥ 65 67.12 65.5  

ความชื้น (รอยละ) ≤ 21 19.3  22.77 * 

ซูโครส (รอยละ) ≤ 5 0.1 ไมพบ 

สารท่ีไมละลายน้ํา (รอยละ) ≤ 0.1 0.29* 1.02* 

เถา (รอยละ) ≤ 0.6 0.38 1.72* 

ความเปนกรด (มิลลิอีควิวาเลนทของกรด/กิโลกรัม) ≤ 40 32 93.7 * 

คาไดแอสเตส แอกติวิตี (Gothe scale) ≥ 3 ไมพบ ไมพบ 

ปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอรฟวรัล (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ≤ 80 17.5 21.2 

สีผสมอาหาร (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
กรดหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
กรดหรือเกลือของกรดซอรบิก (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
กรดหรือเกลือของกรดซาลิซิลิก (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
แซ็กคาริน (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
ซัยคลาเมต (มิลิกรัม/กิโลกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

* คุณลักษณะขอนี้ไมผานเกณฑมาตรฐานน้ําผึ้ง (ตามมาตรฐานอุตสาหกรรม)  
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3.5. คุณสมบัติท่ีแสดงถึงเอกลักษณเฉพาะในน้ําผ้ึงผึ้งม้ิม (เพ็ญพร จงเจริญสันติกุลและสุจริต บายแสง, 2559) 

การเปรียบเทียบคุณสมบัติน้ําผึ้ง ทราบสายพันธุ 5 ตัวอยาง จากศูนยวิจัยผึ้ง มจธ.ราชบุร ีคือ น้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม ผึ้งพันธุ ผึ้งโพรง ผึ้งหลวง และชันโรง โดยผึ้งท้ัง 5 
สายพันธุถูกเลี้ยงไวในสถานท่ี และแหลงอาหารเดียวกัน ซ่ึงไดผลการทดลองตามตารางท่ี 3.8 
 
ตารางท่ี 3.8 แสดงพ้ืนท่ีใตพีกของสารอินทรียระเหยงายของน้ําผึ้งท่ีทราบสายพันธุ 
ลําดับท่ี ช่ือสาร พ้ืนท่ีใตพีกของสารอินทรียระเหยงายในน้ําผึ้ง (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 : ตัวเลขท่ีแสดงอยูในตารางคือพ้ืนท่ีใตพีก (x106)
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จากตารางท่ี 3.8 นําพ้ืนท่ีใตพีกของสารอินทรียระเหยงายในน้ําผึ้งท้ัง 5 ตัวอยาง ไปเขาโปรแกรมทางสถิติ 

Multibase2015 โดยใชเทคนิค PCA มาชวยในการจัดกลุม ซ่ึงไดผลการวิเคราะห ดังรูปท่ี 3.27 และรูปท่ี 3.28 

 

รูปท่ี 3.11 PCA แสดงผลลัพธของขอมูลตัวอยาง (Score) ของสารอินทรียระเหยงายท่ีเปนองคประกอบหลักทาง
เคมีของน้ําผึ้งท่ีทราบสายพันธุ 

 กําหนดใหตัวเลข 1-5 แทนน้ําผึ้งตัวอยางตามลําดับ ดังนี้ 
 1.   น้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม  2.   น้ําผึ้งจากผึ้งพันธุ 3.   น้ําผึ้งจากผึ้งโพรง 4.   น้ําผึ้งจากผึ้งหลวง 
 5.   น้ําผึ้งจากชันโรง  

 

รูปท่ี 3.12  PCA แสดงผลลัพธของขอมูลตัวแปร (Loadings) ของสารอินทรียระเหยงายท่ีเปนองคประกอบหลัก
ทางเคมีของน้ําผึ้งท่ีทราบสายพันธุ 
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ผลของ PCA พบวาเม่ือใชชนิดของสารอินทรียระเหยงายในตัวอยางน้ําผึ้งเปนตัวแปรในการจัดกลุม 
สามารถแยกชนิดของน้ําผึ้ง และชนิดของสารอินทรียระเหยงายได ตามรูปท่ี 3.27 และรูปท่ี 3.28 แสดงใหเห็นวา
สารระเหยในน้ําผึ้งท้ัง 5 ตัวอยาง มีความกระจัดกระจาย ไมสามารถจัดเปนกลุมประกอบดวยกลุมของน้ําผึ้งจากผึ้ง
ม้ิม (สีเหลือง) กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งพันธุ (สีน้ําเงิน) กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งโพรง (สีมวง) กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งหลวง 
(สีแดง) และกลุมของน้ําผึ้งจากชันโรง (สีเขียว) ไดอยางชัดเจนซ่ึงสามารถแปลผลไดคือ ผึ้งท้ัง 5 สายพันธุมีแหลง
อาหารคลายคลึงกันทําใหบางสารระเหยถูกพบในตัวอยางมากกวา 1 กลุม นอกจากนี้ยังเห็นไดวามีบางสารท่ี
แยกตัวออกมาชัดเจนเปนเอกลักษณแตกตางกันของน้ําผึ้งจากผึ้งตางสาบพันธุกัน สารระเหยท่ีพบในทุกตัวอยาง
น้ําผึ้งท้ัง 5 ชนิด ซ่ึงเปนสารคุณลักษณะพิเศษของน้ําผึ้งจะแสดงผลดังตารางท่ี 3.27 

จากตารางท่ี 3.28 น้ําผึ้งตัวอยางกลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม ตรวจพบสารอินทรียระเหยงายท่ีเปนสาร
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 สารอินทรียระเหยงายบางชนิดในน้ําผึ้งตัวอยางจากผึ้งม้ิม จะมีคุณสมบัติพิเศษเชน 
cis-Linalool oxide เปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีชวยใหผอนคลายและตานเชื้อจุลินทรีย และยังชวยลดความดัน
โลหิต (Bouayed and Bohn, 2012) เปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีประโยชนในการรักษาโรคและยับยั้งการแพร
ขยายของเซลลมะเร็งตับของมนุษย (Kim et al. 2013) 
 
3.6 การพัฒนาโลโกและการสรางแบรนด 
 การออกแบบบรรจุภัณฑนี้มีเปาหมายเพ่ือใหบรรจุภัณฑแสดงออกถึงเรื่องราวและสื่อถึงกลุมผูบริโภค
เปาหมายมากข้ึน สงเสริมความสวยงามและเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑ โดยในกระบวนการออกแบบไดเปดโอกาสให
กลุมเกษตรกรไดมีสวนรวมและใหความเห็นตอบรรจุภัณฑท่ีพัฒนา ผลิตภัณฑท่ีไดมีการพัฒนาบุคลิกษณผลิตภัณฑ
ภายใตเครื่องหมายการคา Beeleaf เปนแพลทฟอรมเริ่มตน มีกลุมเปาหมายเปนผูท่ีมีชวงอายุ 40 ปข้ึนไป ชอบ
ความสงบ เรียบงาย มีความเปนธรรมชาติ รักษโลก มีความสนุกสนาน ราเริง อารมณดีเพ่ิมเขามาเนื่องจากอายุ
เยอะจึงตองผอนคลายใหมากๆ เลือกท่ีจะดูแลใสใจสุขภาพมากเปนพิเศษ เลือกใชผลิตภัณฑท่ีมาจากธรรมชาติ 
ปราศจากสารเคมี และเนนคุณภาพมากกวาชื่อแบรนดเนนรูปแบบผลิตภัณฑ  

 

 
 
 
 

 
 
 
 



59 

 

จากการสํารวจการพัฒนาและผลิตผลิตภัณฑน้ําผึ้ง Beeleaf พบวาจากการสํารวจในกลุมตัวอยางจํานวน 
48 คน โดยแบงเปนผูชาย จํานวน 20 คน และผูหญิง จํานวน 28 คน ซ่ึงแบงหัวขอการสํารวจออกเปน 5 หัวขอ 
ดังตอไปนี้ 
 
ตารางท่ี 3.9 ความพึงพอใจของผูบริโภคตอภาพลักษณผลิตภัณฑ 

1. ดานรูปลักษณผลิตภัณฑ แบงออกเปน  จํานวน (คน) รอยละ 

1.1 มีฟงคชั่น สะดวก ใชงานงาย (คิดเปนรอยละ 12.36) 
18 37.50 

1.2   เรียบงาย (คิดเปนรอยละ 25.12) 15 31.25 

1.3 เรียบหรู (คิดเปนรอยละ 51.39) 5 10.42 

1.4 ใชวัสดุจากธรรมชาติ (คิดเปนรอยละ 11.13) 
10 20.83 

รวม (คน) 48 100.00 

2. ดานขอมูล แบงออกเปน  

  

2.1 ใชผลิตภัณฑท่ีมีองคกรรับรองชัดเจน (คิดเปนรอยละ 35.78) 
18 37.50 

2.2 บอกสวนผสมของผลิตภัณฑครบถวน (คิดเปนรอยละ 34.84) 
12 25.00 

2.3 ขอมูลสารออกฤทธิ์ทางีวภาพ (คิดเปนรอยละ 29.38) 
18 37.50 

รวม (คน) 48 100.00 

3. ดานการตัดสินใจเลือกซ้ือสินคา (หากเปนสินคาชนิดเดียวกัน) แบง
ออกเปน  

  3.1 องคกรรับรอง (คิดเปนรอยละ 58.59) 14 29.17 

3.2 คนรูจักแนะนํา (คิดเปนรอยละ 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. ดานจุดประสงคการซ้ือน้ําผ้ึง แบงออกเปน  

  4.1 รับประทานเอง (คิดเปนรอยละ 27.89) 29 60.42 

4.2 เปนของฝาก (คิดเปนรอยละ 62.96) 15 31.25 

4.3 อ่ืนๆ (คิดเปนรอยละ 9.15) 4 8.33 

รวม (คน) 48  

5. ดานรสชาติน้ําผ้ึง แบงออกเปน  

  5.1 ชอบมาก (คิดเปนรอยละ 27.89) 35 72.92 

5.2 ปานกลาง (คิดเปนรอยละ 62.96) 10 20.83 

5.3 ไมชอบ (คิดเปนรอยละ 9.15) 3 6.25 

รวม (คน) 48 
  

จึงไดมีการออกแบบบรรจุภัณฑและโลโกเบื้องตน เพ่ือรองรับผลิตภณฑท่ีมละบริพัฒนาในอนาคต โดย
โครงการไดคัดเลือกบรรจุภัณฑขวดแกว เนื่องจากมีลักษณะใสทําใหเห็นน้ําผึ้งชัดเจน สงเสริมภาพลักษณความเปน
ธรรมชาติของน้ําผึ้งและผลิตภัณฑ และไดพัฒนาตราสัญลักษณ  โดยออกแบบบนพ้ืนฐานของการนําดอกไมและ
น้ําผึ้งมาผสานรวมกัน  การออกแบบนี้ยังเปนระยะเริ่มตน จะไดรับการพัฒนาสมบูรณตอไป  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.13 ตราสัญลักษณผลิตภัณฑ 
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รูปท่ี 3.14 บรรจุภัณฑน้ําผึ้งท่ีออกแบบ 

 
 

รูปท่ี 3.23 ตราสัญลักษณผลิตภัณฑมละบริ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.15 โบวชัวรผลิตภัณฑ 
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3.7 การพัฒนาตํารับผลิตภัณฑ 
3.7.1 สูตรผลิตภัณฑตนแบบ: พัฒนามาจากสูตรมาตรฐานการทําสบูกอนใสกลีเซอรีนน้ําผึ้ง แชมพูน้ําผึ้ง

และสบูกอนไขผึ้ง ดังนี้ 
- สบูกอนใสกลีเซอรีนและแชมพู พัฒนาจากสูตร ของ Friedman and Wolf (1996)  
- ผลิตภัณฑบํารุงผิวสําหรับกลางวัน ใชสูตรท่ี 1 Day Cream for Sensitive skin ตามพิมพร ลีลาพรพิสิฐ 

(2551, หนา 49) และอรวรรณ ดวงภักดีและคณะ (2013) 
3.7.2 วัตถุดิบท่ีใช (รูปท่ี 3.16-3.17) 
- น้ําผึ้ง ผลิตจากกลุมเกษตรกรผูเลี้ยงผึ้งโพรงแบบพอเพียง บานหนองขาม ตําบลปาหวาย อําเภอสวนผึ้ง 

จังหวัดราชบุรี 
  - ไขผึ้ง ผลิตจากกลุมเกษตรกรผูเลี้ยงผึ้งโพรงแบบพอเพียง บานหนองขาม ต. ปาหวาย อ. สวนผึ้ง จ. 

ราชบุรี วิธีการเก็บและสกัดไขผึ้งใหบริสุทธิ์พัฒนาจากวิธีของ Coggshall and Morse (1984) 
  - สารสกัดสมุนไพร อาทิ เชน แตงกวา วานหางจระเข บัวบก เกสรบัวหลวง ขม้ินชัน ทับทิม ฯลฯ จาก

เกษตรกรปลูกพืชอินทรีย กลุมเกษตรกรเครือขายขยายผล โครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริ เขาชะงุม อ. โพ
ธาราม จ. ราชบุรี 

  - สวนผสมอ่ืน สวนผสมอ่ืนตามสูตร สารท่ีใชตองเปนระดับ food grade และมีใบ Certificate จากบริษัท
ผูจําหนายสาร ผลิตและพัฒนาตาม มาตรฐานอุตสาหกรรม 

3.7.3 ทําการผสม เตรียมและใสสารตามท่ีกลาวตามสูตร ใสสารปรุงแตงสีกลิ่นรส ตามท่ีตองการ และทํา
การปรับคาความเปนกรดดางตามความเหมาะสม 

 
 

รูปท่ี 3.16 รังผึ้งโพรง Apis carana  
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รูปท่ี 3.17 น้ําผึ้งจากผึ้งโพรง (รัชกร จนัทรไข, 2558) 

จากการเก็บตัวอยางรวงรังท่ีไดจากการท้ิงรังจํานวน 30 ตัวอยาง ในพ้ืนท่ีเลี้ยงผึ้งจังหวัดชุมพร และราชบุรี 
ระหวางเดือนกุมภาพันธ-เดือนสิงหาคม 2557 พบวา จํานวนรวงรังเฉลี่ย มีคา 5.57±0.01 รวงรัง (ชวง 3-8 รวงรัง) 
แตละตัวอยางมีสีท่ีแตกตางกันไป โดยมีสีขาว สีเหลือง ไปจนถึงสีน้ําตาล และบางรวงรังมีการรบกวนของหนอนกิน
ไขผึ้ง (wax moth) รวงรังท่ีมีการสรางใหม (รูปท่ี 4.18 หมายเลข 1) จะมีสีขาวออกเหลือง สวนรวงรังเกาจะมีสี
เขมข้ึน (รูปท่ี 4.18 หมายเลข 6) สีของรวงรังท่ีเขมข้ึนเกิดจากของเสียท่ีมาจากตัวออนของผึ้ง และสิ่งสกปรกจาก
หนอนกินไขผึ้ง (Bogdanov, 2009) 

 
 
 
 

 
  
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.18  รวงรังผึ้งโพรง Apis cerana ท่ีไดจากการท้ิงรัง เรียงตามลําดับรวงรังท่ีเพ่ิงสรางใหม (หมายเลข 1) ไป
จนถึงรวงรังเกา (หมายเลข 6) ลักษณะทางกายภาพของรวงรังและไขผึ้ง (รัชกร จนัทรไข, 2558)  

1 2 3 

4 5 6 
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รูปท่ี 3.19 กระบวนการสกัดไขผึ้ง ก) ตัดรังผึ้งออกเปนชิ้นสวนเล็กๆ และนําไขผึ้งมาตมในน้ําเดือดอุณหภูมิ  
90 องศาเซลเซียส ใสน้ําใหพอทวมชิ้นสวนของรังตลอดเวลาหรือสัดสวนประมาณ ไขผึ้ง 1 สวนตอน้ํา 2 สวน 
(อรวรรณและคณะ, 2554) ข) กรองเศษรังผึ้งท่ีไมละลายกับน้ําออกไป สวนท่ีเปนของเหลว ประกอบดวยน้ํา
และแวกซ ตั้งบีกเกอรท้ิงไวในอุณหภูมิหองเพ่ือใหน้ํากับแวกซแยกชั้นกัน โดยท่ีแวกซจะลอยอยูชั้นบนและแข็งตัว 
สามารถนํามาหลอมและกรองไดอีกครั้ง ค) ไขผึ้งท่ีไดหลังจากผานการหลอมและกรองจนสะอาดแลว (รัชกร จนัทร
ไข, 2558) 
 
3.8 คุณลักษณะของไขผึ้งท่ีไดจากการท้ิงรัง 
 จากการนํารังท่ีไดจากการท้ิงรังมาทําการสกัดไข (รูปท่ี) 3.19 สามารถจําแนกไขตามกลุมสีไดท้ังหมด 6 
กลุม (รูปท่ี 3.20) จากไขผึ้งท้ังสิ้น 30 ตัวอยาง ตัวอยางท่ี 1 สกัดจากรังท่ีมีอายุ 1 เดือน (จํานวน 5 รวงรัง) 
ตัวอยางท่ี 2 สกัดจากรังท่ีมีอายุ 3 เดือน ตัวอยางท่ี 3 สกัดจากรังท่ีมีอายุ 4 เดือน สวนตัวอยางท่ี 4 และ 5 สกัด
จากรังท่ีมีอายุ 5 เดือน และตัวอยางท่ี 6 สกัดจากรังท่ีมีอายุ 6 เดือน สีของไขผึ้งเกิดจากอายุของรัง และของเสีย
จากตัวออนของผึ้ง โดยท้ัง 6 ตัวอยางจะนํามาทําการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีเปรียบเทียบกับ
ตัวอยางไขผึ้งทางการคา (control) จากรานศึกษาภัณฑพาณิชย  ซ่ึงไขผึ้งทางการคามีการฟอกสีเพ่ือกําจัดโปรตีน 
และสิ่งสกปรก จึงทําใหไขผึ้งมีสีขาว 

ก ข ค 
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รูปท่ี 3.20 สีของไขผึ้ง (A= ไขผึ้งทางการคา (control), B= ตัวอยางท่ี 1, C= ตัวอยางท่ี 2, D= ตัวอยางท่ี 3, E= 
ตัวอยางท่ี 4, F= ตัวอยางท่ี 5, G= ตวัอยางท่ี 6) (รัชกร จันทรไข, 2558) 

 
ตารางท่ี 3.10 ลักษณะทางกายภาพและเคมีของไขผึ้ง  (รัชกร จันทรไข, 2558) 

คุณลักษณะ 

ตัวอยาง 

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 แสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 ,1หนวยของคาความเปน
กรด (acid value) คือ mg KOH/g beeswax,2หนวยของคา เปอรออกไซด (peroxide value) คือ mg H2O2/ kg beeswax,3

หนวยของคาสพอนิฟเคชัน (Saponification value) คือ mg KOH/g beeswax, 4หนวยของคาเอสเทอร (Ester value) คือ mg 
KOH/g beeswax,*อางอิงจาก Jyothi, 2006 

 
3.8.1 จุดหลอมเหลวของไข (Melting point) 

 จากการทดลองหาจุดหลอมเหลวของไขผึ้งโพรง พบวาไขผึ้งโพรงมีอุณหภูมิเฉลี่ยอยูในชวง 64.03±0.50oC 
(ชวง, 63.3-64.7oC) ซ่ึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ แตเม่ือเทียบกับไขทางการคา พบวา ไขทาง
การคามีจุดหลอมเหลวสูงกวาไขตัวอยางซ่ึงมีคา 69.7 oC  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
(ตารางท่ี 3.10) ไขผึ้งโพรงท่ีทําการทดลองมีคาอยูในชวงของมาตรฐาน คาจุดหลอมเหลวเปนคาท่ีแสดงชวง
อุณหภูมิในการละลายของสาร (Fessenden and Feist, 2000) และใชในการวิเคราะหชนิดของสาร ความบริสุทธิ์ 
และใชในการวินิจฉัยของแข็งท่ีเปนองคประกอบในวัตถุ ไขผึ้งประกอบไปดวยสารประกอบอยางนอย 9 กลุม 
(Aichholz and Lorbeer, 1999) เชน fatty acids, wax esters เปนตน โดยท่ัวไปสารบริสุทธิ์จะมีลักษณะชวง
ของการละลายจากของแข็งไปเปนของเหลวท่ีคอนขางคงท่ี และมีชวงการละลายแคบ คือตั้งแตเริ่มละลายจนถึงจุด
ท่ีละลายหมด (end point) 0.5-1oC ในขณะสารท่ีไมบริสุทธิ์ (impure compounds) จะมีชวงการละลายกวาง
กวา 0.5-1oC ซ่ึงตัวอยางไขผึ้งมีชวงการละลายโดยประมาณ มีคา 0.5oC แสดงใหเปนวาไขผึ้งเปนไขท่ีบริสุทธิ์ แต
อยางไรก็ตาม ไขผึ้งท่ีมีจุดหลอมเหลวสูง เปนไปไดวามีองคประกอบของสารประกอบท่ีมีความอ่ิมตัว หรือมีสารท่ีมี
ข้ัวจํานวนมาก และมีสารประกอบท่ีมีมวลโมเลกุลสูง (Buchwald et al., 2008) 
 

3.8.2 คาความถวงจําเพาะของไข (Specific gravity) 
 คาความถวงจําเพาะของตัวอยางไขโดยเฉลี่ยมีคา 0.97±0.02 (ชวง, 0.94-0.98) ซ่ึงคาความถวงจําเพาะ
ของไขท้ัง 6 ตัวอยางมีคาตรงตามมาตรฐาน สวนคาความถวงจําเพาะของไขทางการคา (control) มีคา 0.89 ซ่ึงมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และมีคาต่ํากวามาตรฐาน (ตารางท่ี 3.10) โดยท่ัวไปคาความ
ถวงจําเพาะ คือคาอัตราสวนของความหนาแนนของสสารตอความหนาแนนของน้ํา สสารท่ีเบากวาน้ําจะมีคาความ
ถวงจําเพาะนอยกวา 1.0 สวนสสารท่ีหนักกวาน้ําจะมีคาความถวงจําเพาะมากกวา 1.0 หากไขผึ้งมีการปนเปอน
ของสิ่งสกปรก เศษเหลือ หรือฝุนละอองตางๆจะทําใหคาความถวงจําเพาะมากกวา 1 อาจทําใหไขผึ้งจมน้ํา แต
อยางไรก็ตาม ตัวอยางไขผึ้งมีคาความถวงจําเพาะ อยูในชวง 0.94-0.98 ซ่ึงมีคานอยกวาน้ํา สวนไขผึ้งทางการคา 
(control) มีการทําใหสะอาดดวยการฟอกสี การใชกรด (citric acid หรือ oxalic acid) สารละลาย hydrogen 
peroxide potassium permanganate และฟอกสีโดยใชแสงอาทิตย (Bogdanov, 2009) กระบวนการฟอกสี
อาจสงผลกระทบโดยการทําลายโครงสรางของไขผึ้ง (สารจําพวก saturated compounds, polar compounds 
และ higher molecular weight compounds) อาจสงผลตอมวลของไขทางการคาซ่ึงมีผลตอความหนาแนนของ
ไขทางการคา ทําใหคาความถวงจําเพาะของไขทางการคามีคาต่ํากวามาตรฐาน 
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3.8.3 คาความเปนกรดของไข (Acid value) 
จากการทดลองหาคาความเปนกรดของไขผึ้งโพรง พบวา มีคาความเปนกรดเฉลี่ยเทากับ 15.97±4.72 

mg (ชวง, 10.60-21.62 mg) เม่ือเปรียบเทียบกับไขทางการคา พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) โดยไขผึ้งตัวอยางท่ี 1 และ 6 มีคาอยูในชวงมาตรฐาน ซ่ึงคาความเปนกรดบงบอกถึงปริมาณกรดไขมัน
อิสระ (free fatty acid) ท่ีอยูในไขและน้ํามัน หากมีปริมาณของคาความเปนกรดต่ํา บงบอกถึงไขหรือน้ํามันมี
คุณภาพดี หากมีคาสูงหมายถึงคุณภาพไขหรือน้ํามันต่ํา (Zhang et al. 2015) นอกจากนี้คาความเปนกรดยัง
หมายถึงจํานวนมิลลิกรัมของ potassium hydroxide ท่ีใชในการทําปฏิกิริยากับกรดไขมันอิสระใน 1 กรัมของไข
หรือน้ํามัน และยังเปนสาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน (rancidity) ตัวอยางไขผึ้งท่ีมีคาความเปนกรดต่ํากวามาตรฐาน 
(ตัวอยางท่ี 2-5) อาจมีสาเหตุมาจากมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว (saturated fatty acid) เชน กรด 
palmitic และกรด tetra-cosanoic (Buchwald et al., 2009) ไขผึ้งโดยท่ัวไปจะมีองคประกอบของกรดไขมันท่ี
เปนสายยาว (long chain fatty acids) ซ่ึงรอยละ 85 เปนกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว (Kuznesof, 2005) ท่ียากตอการ
เกิดปฏิกริยาไฮโดรไลซิส แตอยางไรก็ตาม คาความเปนกรดของไขผึ้งมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ
เม่ือเทียบกับมาตรฐาน 
 

3.8.4 คาเปอรออกไซด (Peroxide value) 
 จากการทดลองหาคาเปอรออกไซดของไขผึ้งโพรง โดยเฉลี่ยมีคา 3.21±4.26 mg (ชวง, 0.08-11.82 mg) 
เม่ือเปรียบเทียบกับไขผึ้งทางการคา (control) พบวา ตัวอยางท่ี 1-5 มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(ตารางท่ี 3.10) ซ่ึงไขท้ัง 5 ตัวอยางมีคาเปอรออกไซด อยูในชวงของมาตรฐาน แตไขผึ้งตัวอยางท่ี 6 มีคาเปอร
ออกไซดสูงกวามาตรฐาน ซ่ึงคาเปอรออกไซดของไขหรือน้ํามันเปนคาท่ีบงบอกถึงอัตราการเกิดปฏิกิริยา lipid 
oxidation ของไขหรือน้ํามัน และทําใหเกิดกลิ่นหืน คาเปอรออกไซดท่ีสูง บงบอกถึงคุณภาพต่ําของไขหรือน้ํามัน 
(Wannahari and Nordin, 2012) ของเสียจากตัวออนของผึ้งท่ีฝงอยูในรังผึ้งท่ีมีอายุมาก อาจเปนแหลงของกรด
ไขมันอิสระ ซ่ึงกรดไขมันอิสระเหลานี้ ทําใหเกิดปฏิกิริยา oxidation มากข้ึน นอกจากนี้การเกิดปฏิกิริยา 
oxidation ของกรดไขมันอิสระ ยังทําใหไขผึ้งมีสีเขมข้ึน (Wannahari and Nordin, 2012) ดังนั้นตัวอยางท่ี 6 
เปนไขผึ้งท่ีไดจากรังท่ีมีอายุมาก (6 เดือน, 6 รวงรัง) จึงทําใหมีคาเปอรออกไซดสูงกวาตัวอยางไขผึ้งอ่ืน  

3.8.5 คาสพอนิฟเคชัน (Saponification value) และคาเอสเทอร (Ester value) 
 จากการทดลองหาคาสพอนิฟเคชันของไขผึ้งโพรง พบวา มีคาเฉลี่ยเทากับ 92.06±4.90  mg (ชวง, 
85.83-95.62 mg) ซ่ึงมีคาอยูในชวงมาตรฐาน คาสพอนิฟเคชันบงบอกถึงปริมาณเอสเทอรในสารประกอบ ซ่ึงเปน
ตัวแทนของจํานวนมิลลิกรัมของ potassium hydroxide ท่ี saponify ไขมันหรือน้ํามัน 1 กรัม ไดอยางสมบูรณ 
คาสพอนิฟเคชันเปนคาท่ีบงบอกถึงมวลโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในไขผึ้ง หากไขหรือน้ํามันมี
คาสพอนิฟเคชันสูง จะแสดงใหเห็นวามีมวลโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในไขหนือน้ํามันนั้นมีมวลนอย
หรือมีขนาดเล็ก และหากมีคาสพอนิฟเคชันตํ่า แสดงใหเห็นวามีมวลโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในไข
หรือน้ํามันนั้นมีมวลมาก หรือมีขนาดใหญ (Wakita et al., 2014) ซ่ึงคาสพอนิฟเคชันของไขผึ้งโพรงอยูในชวง 
85.83-95.62 mg โดยท่ัวไปไขผึ้งจะประกอบไปดวยโมเลกุลของกรดไขมันหลายชนิดประกอบกันเปนสายยาว ซ่ึง
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ทําใหมีขนาดและน้ําหนักโมเลกุลใหญ (Masae and Pitsuwan, 2014) ไขผึ้งตัวอยางมีคาสพอนิฟเคชันตํ่าเม่ือ
เทียบกับน้ํามันชนิดอ่ืนๆ เชน น้ํามันดอกทานตะวัน น้ํามันปาลม และน้ํามันถ่ัวเหลือง ซ่ึงมีคาสพอนิฟเคชันเทากับ 
193, 205 และ 194.61 mg ตามลําดับ (Gopinath et al., 2009) 

สวนปริมาณเอสเทอร (Ester value) ของไขผึ้งโดยเฉลี่ย มีคา 76.09±6.24 mg (ชวง, 67.76-82.73 mg) 
มีคาอยูในชวงมาตรฐาน โดยท่ีคาเอสเทอรจะบงบอกถึงคุณลักษณะของสารท่ีเปนองคประกอบในไขผึ้ง ซ่ึงประกอบ
ไปดวย complex wax esters รอยละ 15-27 (Kuznesof, 2005) หากมีคาเอสเทอรตํ่า แสดงวาไขหรือน้ํามันมี
การถูกยอยสลายไปเปนกรดไขมันอิสระมาก (ทําใหมีคาความเปนกรดสูง) 
 

3.8.6 ไขมันและกรดไขมัน (Fat and Fatty acid) 
 จากการทดสอบไขมันและกรดไขมันอิสระ พบวาท้ัง 6 ตัวอยาง และไขทางการคา (control) ผานการ
ทดสอบตามมาตรฐานเนื่องจากสารละลายของไขท่ีผานการทดสอบ จะมีลักษณะใส ไมมีสี หรือมีความขุนเพียง
เล็กนอย ซ่ึงการทดสอบไขมันและกรดไขมันอิสระ สามารถใชในการวิเคราะหคุณภาพและการปนเปอนของไขท่ีมี
การปนเปอนมาจากไขมันชนิดอ่ืน ซ่ึงตัวอยางไขท้ัง 6 ตัวอยาง มีความบริสุทธิ์ 
 
3.9 สบูกอนใสกลีเซอรีน 

จากการพัฒนาตามสูตร Friedman and Wolf (1996) โดยมีองคประกอบของแตละสูตรดังตาราง 3.11 
โดยพบวาจากสูตร สัดสวนของน้ําผึ้งท่ี 3 % w/w คือสัดสวนท่ีทําใหการคงรูปของกอนดีท่ีสุด โดยท่ีอุณภูมิการ
หลอมสบูเทากันคือ 85 องศาเซลลเซียส ระยะเวลา 15 นาที น้ําผึ้งผึ้งโพรงจะใหกอนสบูท่ีมีสีเขมกวาน้ําผึ้งผึ้งม้ิม 
(รูปท่ี 3.21) 
ตารางท่ี 3.11 สบูสูตรตางๆ  
สวนประกอบ (กรัม) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 5 สูตรท่ี 6 

เนื้อสบูกลีเซอรีน 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  
 √ = ผาน; × = ไมผาน √ √ × × × × 
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รูปท่ี 3.21 สบูกอนใสกลีเซอรีน ก) สูตรท่ี 1  ข) สูตรท่ี 2  
 

การประเมินความพึงพอใจของผลิตภัณฑและความคงตัว 
 จากการสังเกตพบวาเม่ือเวลาผานไปความใสของสบูแตละสูตรจะไมเหมือนกัน นั่นคือ สูตรท่ี 1และ 2 
หลังจากผานการทดสอบความคงตัวกับความรอน ความเย็นและแสงแดด มีความคงตัวดี  แตสูตรท่ี 4 และ 5 
ความใสเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงในสัปดาหท่ี 8 ซ่ึงอาจมาจากการเปลี่ยนแปลงของสีน้ําผึ้งท่ีเปนสวนผสมในกอนสบู 
สวนสูตรท่ี 5 เนื้อสบูเปลี่ยนไปในลักษณะท่ีขุนข้ึน อาจจะเกิดจากการดูดความชื้นไปสะสมของสบู ขณะเดียวกันคา 
pH ในสบูทุกสูตรคอนขางมีความคงตัว มีคาการเปลี่ยนแปลงลดลงและเพ่ิมข้ึน ในระหวาง -0.06-0.19  โดยสูตรท่ี 
1 และ 2 มีคา pH เสถียรท่ีสุด (ตารางท่ี 3.12, 3.13) 

จากผลการทดสอบพบวาผลิตภัณฑสูตรท่ี 1 และ 2  ไดรับความพึงพอใจโดยรวมจากอาสา 
สมัครอยูในระดับดีมาก ดังแสดงในตารางท่ี 3.14 
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ตารางท่ี 3.12 การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสบูเม่ือเวลาผานไป 

สูตร 

เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง (% ความใส) 
Aver SD 

สัปดาหท่ี 

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 

 
* คาเปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงความใสเปน 0 คือไมเปลี่ยนแปลง เปนลบคือขุนเพ่ิมข้ึน และเปนบวกคือใสข้ึน 

 
ตารางท่ี 3.13 การเปลี่ยนแปลงคา pH ของสบูกอนเม่ือเวลาผานไป 

 

สูตร 

เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง pH 
Aver SD 

สัปดาหท่ี 

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  ความพึงพอใจตอสบูใสกลีแซอรีน (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 

ในสวนของแชมพูไดทําการทดลองท้ังสิ้น 3 สูตร (ตารางท่ี 3.15) โดยสูตรท่ีผานการทดสอบการคงตัวไมมี
การแยกชั้นเม่ือผานไป 6 เดือนคือ สูตรท่ี 3 (รูปท่ี 3.22) 
 
ตารางท่ี 3.15 สูตรแชมพู 
 
สวนประกอบ 
(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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คา pH ในแชมพูทุกสูตรคอนขางมีความคงตัว มีคาการเปลี่ยนแปลงลดลงและเพ่ิมข้ึน ในระหวาง -1.88 – 

2.32  โดยทุกสูตรมีความเสถียรดาน pH อยางมีนัยสําคัญและไมแตกตางกันในแชมพูท้ัง 3 สูตร (ตารางท่ี 3.16) 
 

ตารางท่ี 3.16 การเปลี่ยนแปลงคา pH ของแชมพูเม่ือเวลาผานไป 

สูตร 

เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง pH 
Aver SD 

สัปดาหท่ี 

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 

 
จากผลการทดสอบพบวาผลิตภัณฑท้ัง 3 สตูร  ไดรับความพึงพอใจโดยรวมจากอาสา 

สมัครอยูในระดับดีมาก และสูตรท่ี 3   ไดรับคะแนนความพึงพอใจสูงสุด (ตารางท่ี 3.17) 
 
ตารางท่ี 3.17  ความพึงพอใจตอแชมพูน้ําผึ้ง (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 ไมยืดหยุน เกลี่ยยากไมสมํ่าเสมอ มีความมันสูง ไมมีกลิ่นฉุนของสารกัด 
กลิ่นน้ําหอมคอนขางออน มีคา pH 5.5 (รูปท่ี 3.23) 
ครีมสูตรท่ี 2  มีสีขาว ความหนืดปานกลาง 1873.57 ± 47.58 cP ยืดหยุนดี เกลี่ยดี เนื้อเนียน ซึมงาย ไมมีกลิ่น
ฉุนของสารสกัดส กลิ่นน้ําหอมออน มีคา pH 5.9  (รูปท่ี 3.23) 
ครีมสูตรท่ี 3  มีสีเหลืองออน ความหนืดปกติ 1043.57 ± 28.54 cP ยืดหยุนดี เกลี่ยดี เนื้อเนียน ซึมงาย ไมมีกลิ่น
ฉุนของสารกัดพรอพอลิส กลิ่นน้ําหอมออน มีคา 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 ลักษณะของครีมแตละสูตร ก) สภาวะอุณหภูมิปกติ ข) สภาวะ 45 ๐C ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

  
 จากการสังเกตพบวาเม่ือเวลาผานไปความหนืดในครีมแตละสูตรจะไมเหมือนกัน นั่นคือ สูตรท่ีหนึ่ง
หลังจากผานการทดสอบความคงตัวกับความรอน ความเย็นและแสงแดด มีความหนืดลดลงเล็กนอย แตความหนืด
มีคาเปลี่ยนไปมากข้ึนในสัปดาหท่ี 48 และนอยลงอีกในสัปดาหตอมา เม่ือผานไป 60 สัปดาหความหนืดลดลงถึง

รอยละ 5.69 โดยสูตรท่ี 3 มีความคงตัวของครีมมากท่ีสุด หลัง 60 สัปดาหความหนืดลดลงเพียง 0.05 ± 0.36 
(รูปท่ี 3.22, ตารางท่ี 3.20) 
  ขณะเดียวกันคา pH ของครีมท้ัง 3 สูตรมีความคงตัวมาก และอยูในชวง5.56-5.81 ในครีมท้ัง 3 สูตรและ
นับวาอยูในชวงท่ีมาตรฐานกําหนด (ตารางท่ี 3.21) 

ก 

ข 

1    2    3 

1    2    3 
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ตารางท่ี 3.19 การเปลี่ยนแปลงความหนืดของครีมเม่ือเวลาผานไป 
สูตร สัปดาหท่ี 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 

 
* คาความหนืดเปนบวกหมายถึงความหนืดมากข้ึน คาความหนืดเปนลบคือความหนืดนอยลง 

 
 
ตารางท่ี 3.20 การเปลี่ยนแปลงคา pH ของครีมเม่ือเวลาผานไป 

สูตร สัปดาหท่ี (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 

 
จากผลการทดสอบพบวาผลิตภัณฑท้ัง 3 สูตร  ไดรับความพึงพอใจโดยรวมจากอาสา สมัครอยูในระดับดี 

ในสูตรท่ี 1  และดีมาก ในสูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 3   ไดรับคะแนนความพึงพอใจสูงสุด ดังแสดงในตารางท่ี 3.21, 
3.22 
 
ตารางท่ี 3.21 ความพึงพอใจตอครีมบํารุงผิว 

 
 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 
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ตารางท่ี 3.22 ผลการตรวจมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ครีมบํารุงผิว 
หมวด คุณลักษณะท่ีตองการ มาตรฐานกําหนด ครีมท่ีผลิตได 

1 2 3 

สารปนเปอน ตะก่ัว  ตองไมเกิน 20 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

สารหนู ตองไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม  (คํานวณเปน 
As2O3)  

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

ปรอท  ตองไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

แบเรียมท่ีละลายได 
(soluble barium) ใน
รูปของแบเรียมคลอไรด 

ตองไมเกินรอยละ 0.05  

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
จุลินทรีย จํานวนรวมของ

แบคทีเรีย ยีสตและราท่ี
เจริญเติบโตโดยใช
อากาศ 

ตองไมเกิน 1,000 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรมั หรือ 1 
ลูกบาศกเซนติเมตร 

70 
โคโลนี/
1 ลบ. 
ซม.  

230 
โคโลนี/
1 ลบ. 
ซม. 

60
โคโลนี/
1 ลบ. 
ซม. 

ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา 
(Pseudomonas 
aeruginosa) 

ตองไมพบ 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
สตาฟโลค็อกคัส ออ
เรียส 
(Staphylococcus 
aureus)  

ตองไมพบ 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
แคนดิดา อัลบิแคนส 
(Candida albicans)  

ตองไมพบ 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
คลอสตริเดียม 
(Clostridium spp.)  

ตองไมพบ 

ไมพบ 

ไมพบ ไมพบ 

ความเปนกรด-
ดาง  

  ตองอยูระหวาง 3.5 ถึง 7.5 
5.81 

5.60 5.56 
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3.11 การฝกอบรมเชิงปฏิบัติการและถายทอดเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย 
 3.6.1 จัดฝกอบรมเชิงปฏิบัติการและถายทอดเทคโนโลยีและความรูใหกับผูเขารวมโครงการดังตอไปนี้คือ 
กลุมเปาหมาย คือ เกษตรกรผูสนใจในพ้ืนท่ีอําเภอจอมบึง อําเภอสวนผึ้งและโพธาราม จังหวัดราชบุรี จํานวน 40 
คน 

หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑ มีรายละเอียดดังนี้ 
• กระบวนการทําสบู แชมพูและโลชั่นบํารุงผิวจากไขผึ้ง น้ําผึ้งและสารสกัดสมุนไพร  
• เทคนิคการเก็บผลผลิตน้ําผึ้ง การสกัดไขผึ้งและสมุนไพรท่ีถูกวิธีและเหมาะสมกับชวงเวลา 

 3.6.2 การติดตามบริหารผลการถายทอดและการประเมินผล  
-  การจัดทําบัญชีแกสมาชิกในโครงการ (โดยระบบฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส) 
-  การวิเคราะหการคุมทุน 

โดยเก็บขอมูลรายไดรวม (Total Revenue ) กับตนทุนรวม (Total Cost) ท่ีกลุมได เพ่ือประเมินและเสนอแนว
ทางการพัฒนาอาชีพเพ่ือหารายไดแกผูเขารวมโครงการ 

- แบบประเมินโครงการ 
• แบบประเมินความรูความสามารถท่ีไดรับจากการฝกอบรมของผูเขารวมโครงการ 
• แบบประเมินความพึงพอใจตอคุณภาพและบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑท่ีผลิตข้ึน 
• แบบประเมินผลการจัดจําหนาย รายไดสุทธ ิ
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บทที่ 4 
สรุปผลการดําเนินงาน (Conclusion) 

 
4.1 อาหารของผ้ึงและการพัฒนาการเจริญรังผึ้งม้ิม  

ผลการศึกษาพบพืชอาหารผึ้งม้ิม ในประเทศไทยท้ังหมด 127 ชนิด โดยรวบรวมจากงานวิจัยและการเก็บ
ขอมูลเพ่ิมเติม (ปรีชา รอดอ่ิม, 2558) และการศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 24 ชนิด รวมเปน 142 ชนิด โดย
แบงเปนพืชเพาะปลูกยืนตน 29 ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 2 ชนิด  พืชเพาะปลูกปเดียว 21 ชนิด 
การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 2 ชนิด  ไมดอกไมประดับ 44 ชนิด ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 5 
ชนิด  และ พืชปา 54 ชนิด การศึกษาเพ่ิมเติมโดยงานวิจัยชิ้นนี้ 15 ชนิด  

ผึ้งม้ิมมีการสรางรังตั้งแตชั่วโมงแรกหลังจากเกาะในตําแหนงใหม โดยใชไขท่ีเริ่มสรางจะมีลักษณะสีน้ําตาล
เนื่องจากเปนไขเกาท่ีเก็บมาจากรังเดิมท่ียายหนีรังมา หลังจากนั้นพอผึ้งงานเริ่มสรางรังได 2 ชั่วโมง รังเริ่มกอรูป
เซลลหกเหลี่ยมตอกันมีขนาดความกวางของรังเพียงประมาณ 2 ซ.ม. และความยาวประมาณ 1.5 ซ.ม. นางพญา
จะเริ่มวางไข ผึ้งม้ิมใชเวลาในการพัฒนารังตั้งแตเริ่มตนกอรังจนกระท่ังรังโตเต็มท่ี ประมาณ 4 เดือน การสะสม
น้ําหวานแมจะเริ่มตนสะสมน้ําผึ้งตั้งแตวันท่ี 8 แตขนาดความกวางของหัวน้ําผึ้งท่ีสามารถเก็บไดจะอยูในชวง
ประมาณ 56 วันหรือเกือบ 2 เดือน หากถูกตีรังไปชวงนี้ผึ้งจะตองใชเวลาอยางนอย 2 เดือนจึงจะเก็บน้ําผึ้งไดอีก
ครั้ง และอยางนอย 4 เดือนจึงจะพัฒนารังไดเต็มท่ีและสามารถแยกขยายรังได ชวงฤดูท่ีผึ้งม้ิมพัฒนารัง สรางตัวผู
และแยกขยายรังจะอยูในชวงฤดูแลง คือ เดือนกุมภาพันธ – พฤษภาคม เนื่องจากเปนชวงเวลาท่ีมีอาหารอุดม
สมบูรณ โดยชวงเวลาดังกลาวตรงกับการตีผึ้งมาขาย โดยนักตีผึ้งจะตีชวงเดือนเมษายนมากท่ีสุด เนื่องจากเชื่อวา
น้ําผึ้งเดือน 5 เปนน้ําผึ้งท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด และขายไดราคาดีท่ีสุด เม่ือพิจารณาถึงการตีรังผึ้งในชวงเดือน 
กุมภาพันธ – พฤษภาคม การพัฒนารังของผึ้งม้ิมจะหยุดชะงักทันที โดยเฉพาะถาทําการลาหรือตีผึ้งในชวงเดือน 
มีนาคม-เมษายน จะสงผลใหผึ้งตัวเต็มวัยจากรังท่ีถูกตีตองอพยพเพ่ือไปหาท่ีอยูใหม โดยผึ้งตัวเต็มวัยจากรัง
ดังกลาวจะตองเริ่มพัฒนารังใหมจากศูนย การเริ่มตนสรางรังใหมจะตองใชเวลาถึง 2 เดือนคือประมาณเดือน
มิถุนายน จึงจะสามารถเก็บน้ําผึ้งไดอีกครั้ง และอีก 2 เดือนประมาณเดือนสิงหาคม ผึ้งรังดังกลาวจึงจะสามารถ
พัฒนารังไดโตเต็มท่ีพรอมท่ีแยกขยายรัง แตเนื่องจากในชวงเดือนมิถุนายน-สงิหาคมเปนชวงฤดูฝนสงผลใหในชวงนี้
เปนชวงท่ีขาดแคลนอาหาร ผึ้งม้ิมกลุมดังกลาวจึงมีแนวโนมท่ีจะพัฒนารังไดไมสมบูรณ หรืออาจจะตายไปในท่ีสุด 
เนื่องจากผึ้งงานตัวเต็มวัยท่ีเหลืออยูจะหมดอายุขัยภายใน 3 เดือนและผึ้งรุนใหมไมสามารถสรางมาทดแทนได
เนื่องจากขอจํากัดในเรื่องภาวะขาดแคลนอาหาร การตีรังผึ้งม้ิมจึงเปนการตัดวงจรของผึ้งม้ิมซ่ึงเปนแมลงผสมเกสร
ในระบบนิเวศนท่ีสําคัญ และหากผึ้งถูกตีไปเปนจํานวนมากในชวงเดือนเมษายนดังท่ีไดกลาวไปแลว การตีซํ้ารังเดิม
ในชวงฤดูฝนจะมีโอกาสตํ่ามาก เนื่องพัฒนาของรังท่ีจะถึงระดับใหเก็บน้ําผึ้งไดอีกครั้งใชเวลาอยางนอย 2 เดือน
และเปนชวงฤดูฝนซ่ึงไมมีอาหาร 

 
4.2 ศักยภาพในการเล้ียงผ้ึงม้ิมเชิงเศรษฐกิจ 
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 ประเทศมีมีศักยภาพและความเปนไปไดสูงท่ีจะพัฒนาการเลี้ยงน้ําผึ้งผึ้งม้ิมเพ่ือพัฒนาน้ําผึ้งเอกลักษณ
เฉพาะ ซ่ึงเปนหนึ่งในชนิดผึ้งท่ีปรับตัวเกงในธรรมชาติ จึงมีความเปนไปไดท่ีจะชวยใหเกิดความยั่งยืนท้ังในดาน
เศรษฐกิจและสิ่งแวดลอมไปพรอมๆ กัน ผึ้งม้ิมพัฒนารังไดรวดเร็ว โดยเริ่มสรางรังและวางไขใน 2 ชั่วโมงแรกของ
การสรางรัง เริ่มมีการสะสมน้ําผึ้งในวันท่ี 8 ซ่ึงถือวาคอนขางเร็ว รังผึ้งม้ิมสมบูรณพรอมเก็บน้ําผึ้งไดในระยะเวลา
ประมาณ 20 วัน และมีวงจรรังท่ีพัฒนาถึง 4-13 เดือน มีศักยภาพในการใหน้ําผึ้งได 2 - 7 ครั้งตอวงจรการเติบโต
ของรัง ปรีชา รอดอ่ิม (2558) ไดติดตามการขยายของหัวน้ําหวานในผึ้งม้ิม พบวา หัวน้ําหวานมีรอบการขยาย
ประมาณ 16 วัน โดยจะยาวสูงสุดในวันท่ี 8 และจะลดลงมาเรื่อยๆ จนต่ําสุดในวันท่ี 15 และจะขยายเพ่ิมลอตาม
รอบวงจรจนกวารังจะถึงระยะเติบโตสูงสุด 

 ผูบริโภคนิยมทานน้ําผึ้งผึ้งม้ิม จึงทําใหเกษตรกรตัดรังจากธรรมชาติมาขายตามเสนทางทองเท่ียว 
และนับเปนหนึ่งในอาชีพหาของปาท่ีพบในชนบทของประเทศในทวีปเอเชียหลายประเทศ เชน ปากีสถาน อินเดีย 
ไทย เวียดนามและลาว มีเกษตรพยายามประยุกตการเลี้ยงรังเบื้องตน เชน การหนีหัวน้ําหวานดวยไมผาซีก และยัง
ทําใหเก็บสวนตัวออนไวใชไดโดยไมหลุดออกจากก่ิงไมท่ีสนับสนุนรวงรัง ซ่ึงมีการพัฒนาตอเปนคอนผาซีกโดยปรีชา 
รอดอ่ิม (2558) วิธีการเหลานี้ นับเปนการเก็บน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมอยางยั่งยืน ดังนี้ 1) ไมมีการทําลายตัวออน ทําใหลด
อัตราการท้ิงรังในผึ้งม้ิม 2) ไมทําลายประชากรท้ังตัวเต็มวัยและตัวออน 3) รังไมสูญเสียพลังงานในการหารังใหม 
เปนเพียงการซอมแซมรังใหม ในสวนท่ีถูดตัดออกไปบางสวนเทานั้น ในรอบการเลี้ยงของวงจรรังซ่ึงมีระยะเวลาถึง 
4 เดือน สามารถตัดน้ําผึ้งไดหลายครั้ง นับเปน 3.3 - 4.5 เทา ของปริมาณน้ําผึ้งเดิมจากการตีรังธรรมชาติ โดยจาก
เดิมไดน้ําผึ้งจากรังธรรมชาติเฉลี่ยรังละ 270 ± 89.92  กรมั/รัง (ปรีชา รอดอ่ิม, 2558) เปน 1,229.56 ± 230.26 
กรัม/รัง  ในวิธีท่ีพัฒนาข้ึน อยางไรก็ตาม ในการศึกษาครั้งนี้ คาเฉลี่ยของน้ําผึ้งท่ีไดเม่ือนําทดลองเลี้ยงในเชิง
เศรษฐกิจ ไดน้ําผึ้งท้ังสิ้น 393.2 กรัม ±169.2 กรัม ระหวาง  160 - 715 กรัม คิดเปนรอยละ 202.05  ± 59.33 
โดยผลผลิตท่ีไดสูงกวาการเก็บไดจากธรรมชาติรอยละ 47 แตต่ํากวาท่ีทําการทดลองรอยละ 67 ซ่ึงยังถือวา
ประสิทธิภาพยังไมถึงเปาหมายใหถึงจุดคุมทุน เนื่องจากผึ้งมีการท้ิงรังไปกอน ทําใหเก็บน้ําผึ้งไดเฉลี่ยเพียง 2 ครั้ง 
และมีระยะเวลาในการยืนระยะรังเพียง 56.4 ± 18.73 วันตอรัง  ปริมาณน้ําผึ้งจากการทดลองครั้งนี้ยังไมสูงมาก
พอท่ีจะดึงดูดใหเกษตรกรเสียเวลาจัดการการเลี้ยงผึ้งม้ิม ซ่ึงคาดวาประเด็นหลักจากการท้ิงรังเนื่องจาก 1) เกิดการ
กระทบเกระเทือนรังในระหวางการเคลื่อนยายผึ้งมาแขวนเพ่ือทําการเลี้ยง 2) อาหารในแหลงเลี้ยงใหมมีปริมาณ
นอยเกินไป โดยจะตองมีการวิจัยในประเด็นนี้ตอเพ่ือใหการเก็บน้ําผึ้งไดอยางนอย 3 เทาเม่ือเทียบกับการตัดรังจาก
ธรรมชาติ จึงจะทําใหเกษตรกรถึงจุดคุมทุนในการเลี้ยงผึ้งม้ิมภายในระยะวงจรชีวิตของรังได 

 

4.3 คุณภาพและอัตลักษณของน้ําผึ้งท่ีผลิตได 

ผลผลิตน้ําผึ้งจากวิธีท่ีพัฒนาข้ึนสามารถเก็บน้ําผึ้งไดมากกวาการตีจากธรรมชาติอยางมีนัยสําคัญ 
ประมาณ 2-3 เทา โดยมีระยะเวลานับจากวันท่ีเริ่มเลี้ยง 4 เดือน น้ําผึ้งจากวิธีการเลี้ยงท่ีพัฒนาข้ึนมีสารท่ีไม

ละลายน้ํารอยละ 0.29 ซ่ึงสูงกวาเกณฑมาตรฐาน (≤ 0.1) และน้ําผึ้งท่ีตีไดจากธรรมชาติ มีความชื้นสูง รอยละ 

22.77 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐาน (≤ 21) มีสารท่ีไมละลายน้ํา 1.02 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐานท่ีนอยกวารอยละ 0.1 
และเถารอยละ 1.72 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐานท่ีตองมีนอยกวารอยละ 0.6 มีความเปนกรด 93.7 มิลลิอีควิวาเลนท
ของกรด/กิโลกรัม ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐานท่ีตองมีนอยกวารอยละ 40 มิลลิอีควิวาเลนทของกรด/กิโลกรัม โดย
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ลักษณะอ่ืนๆ ไดแก ลักษณะท่ัวไป ซูโครส คาไดแอสเตส แอกติวิตี ปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอรฟวรัล กรดหรือ
เกลือของกรดเบนโซอิก กรดหรือเกลือของกรดซอรบิก กรดหรือเกลือของกรดซาลิซิลิก อยูในเกณฑมาตรฐาน 
พรอมท้ังยังไมพบสวนผสมของแซ็กคาริน ซัยคลาเมต และสีผสมอาหารดวย  

น้ําผึ้งท่ีตีไดจากธรรมชาติ มีความชื้นสูง รอยละ 22.77 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐาน (≤ 21) อาจมีสาเหตุ
เนื่องมาจากการท่ีนักตีผึ้งไมสามารถกําหนดไดวาควรเก็บน้ําผึ้งระยะไหน เม่ือพบรังผึ้งก็ตีมาขายทันที เนื่องจาก
หากท้ิงไวอาจจะมีนักตีผึ้งกลุมอ่ืนมาลาไปได น้ําผึ้งท่ีเก็บไดจึงปนกันระหวางน้ําผึ้งท่ีบมในเซลลไดท่ีและไมไดท่ี 
ความชื้นจึงสูงกวา ซ่ึงการท่ีน้ําผึ้งมีความชื้นสูงอาจสงผลใหเกิดการหมักในภายหลังได มีสารท่ีไมละลายน้ํา 1.02 ซ่ึง
สูงกวาระดับมาตรฐานท่ีนอยกวารอยละ 0.1 และเถารอยละ 1.72 ซ่ึงสูงกวาระดับมาตรฐานท่ีตองมีนอยกวารอย
ละ 0.6 กระบวนการตี การขนสง การบีบน้ําผึ้งโดยใชผาขาวบางหรือการแขวนขายตามขางถนน มีโอกาสทําใหเกิด
การปนเปอนของฝุนละอองไดมาก 

น้ําผึ้งจากวิธีการเลี้ยงท่ีพัฒนาข้ึนมีสารท่ีไมละลายน้ํารอยละ 0.29 ซ่ึงสูงกวาเกณฑมาตรฐาน (≤ 0.1) อาจ
เนื่องมาจากมีเกสรปนมากับน้ําผึ้งและระดับซูโครสประมาณรอลยะ 0.1 เนื่องจากในข้ันตอนการเลี้ยงไมมีการให
น้ําตาล จึงมีความเปนไปไดวาจะมาจากพืชอาหารผึ้งเนื่องในพ้ืนท่ีทดลองมีการปลูกออยเปนจํานวนมาก สวน
ความชื้นในน้ําผึ้งมีคารอยละ 19.3 ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐาน (≤ รอยละ 21) ท้ังนี้เนื่องจากในกระบวนการเก็บมีการ
รอใหน้ําผึ้งปดเซลลกอนจึงการเก็บน้ําผึ้ง น้ําผึ้งท่ีไดจึงมีความชื้นต่ําและคุณภาพดี ปริมาณเถาอยูในเกณฑมาตรฐาน
ซ่ึงเปนขอบงชี้อยางหนึ่งวากระบวนการเก็บน้ําผึ้งดวยวิธีท่ีพัฒนาข้ึนมีข้ันตอนท่ีสะอาดกวาการตีและบีบโดย
ธรรมชาติ 

โดยลักษณะอ่ืนๆ ไดแก ลักษณะท่ัวไป ซูโครส คาไดแอสเตส แอกติวิตี ปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอรฟวรัล 
กรดหรือเกลือของกรดเบนโซอิก กรดหรือเกลือของกรดซอรบิก กรดหรือเกลือของกรดซาลิซิลิก อยูในเกณฑ
มาตรฐาน พรอมท้ังยังไมพบสวนผสมของแซ็กคาริน ซัยคลาเมต และสีผสมอาหารดวย 

สารอินทรียระเหยงายในตัวอยางน้ําผึ้งสามารถแยกชนิดของน้ําผึ้ง และชนิดของสารอินทรียระเหยงายได 
ไมสามารถจัดเปนกลุมประกอบดวยกลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิม กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งพันธุ กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งโพรง  
กลุมของน้ําผึ้งจากผึ้งหลวง  และกลุมของน้ําผึ้งจากชันโรง ไดอยางชัดเจน หมายถึงผึ้งท้ัง 5 สายพันธุมีแหลงอาหาร
คลายคลึงกันทําใหสารระเหยถูกพบในตัวอยางมากกวา 1 กลุม อยางไรก็ตามสารอินทรียระเหยงายท่ีเปนสาร
คุณลักษณะพิเศษของน้ําผึ้งจากผึ้งม้ิมท่ีมีศักยภาพในการเปนยาและสารสงเสริมสุขภาพท่ีนาสนใจดวยกันหลาย
ชนิด 

4.4 การพัฒนาสบูกอนท่ีมีสวนผสมของน้ําผ้ึง 
จากการพัฒนาตํารับสบูกอนกลีเซอรีนท่ีมีน้ําผึ้งผึ้งม้ิมและผึ้งโพรงเปนสวนผสมสําคัญ พบวาน้ําผึ้งตางชนิด

กันใหผลของความพึงพอใจผูบริโภคท่ีไมแตกตางกัน แตในดานคุณสมบัติทางฟสิกส เชน สี ควรพิจารณาอยางถ่ี
ถวน วาน้ําผึ้งตางชนิดกันอาจจะทําใหสีสบูท่ีได แตกตางกันไป สัดสวนของน้ําผึ้งท่ีเหมาะสม ควรอยูท่ีประมาณรอย
ละ 3 และหากรวมกับสารสกัดอ่ืน ควรไมเกินรอยละ 10 อยางไรก็ตาม สบูกลีเซอรีนท่ีใชตั้งตน จะสงผลตอวาม
แข็งและลักษณะเนื้อสบูได จึงควรนํามาประกอบการพิจารณาดวยเชนกัน อยางไรก็ตามหากอยากไดคุณสมบัติจาก
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น้ําผึ้งครบถวน ควรควบคุณอุณหภูมิขณะหลอมเหลวสบูเพ่ือหลอมสวนผสม เนื่องจากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจะ
ถูกทําลายไป หากโดนความรอนท่ีอุณหูมิ 95 ๐C ระยะเวลา 5 นาที (Chen et al., 2012; Šarić   et al., 2013) 
 
4.5 การพัฒนาตํารับครีมท่ีมีสวนผสมของน้ําผึ้งและไขผ้ึง 

จากการพัฒนาตํารับโลชั่นบํารุงผิวสูตรท่ีไดรับการคัดเลือก 3 สูตรเม่ือทดสอบความคงตัวท่ีสภาวะเรง
ตางๆ พบวา ไมมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะกายภาพคือไมเหลวหรือแข็งตัวข้ึน และยังคงมีกลิ่นน้ําหอมอยู คา pH 
ยังคงอยูในชวงท่ีเหมาะกับการใชกับผิวหนา  

จากการทดสอบความพึงพอใจกับอาสาสมัครจํานวน 20 คน พบวามีความพึงพอใจกับเนื้อครีม ดานเกลี่ย
งาย ซึมซาบเร็ว ไมเหนียวเหนอะและมัน โดยมีขอเสนอแนะเรื่องความเหลมของครีมในสูตรท่ี 1-2 ควรปรับปรุงให
เนื้อเขมขนข้ึน ในการปรับปรุงสูตรจะมีขอเสนอแนะท่ีตองคํานึงถึงคือ  

1.) สัดสวนของน้ํามัน (oil) ท่ีใส สามารถท่ีจะปรับเปลี่ยนใหมเหมาะสมกับสภาพผิว เชน ผิวแหง ผิวมัน 
ผิวผสม โดยสามารถปรับไขผึ้งทดแทนน้ํามันได เนื่องจากไขผึ้งท่ีนํามาใชมีอายุไขนอย มีความบริสุทธ
สูง ทําหนาท่ีเคลือบบํารุงผิวไดดี   

2.) สีของสารสกัดพรอพอลิสชันโรง จะทําใหมีของครีมเปนสีเขม อาจจะถึงข้ันเหลืองน้ําตาล ดังนั้นสาร
สกัดพอพอลิสท่ีผานการสกัดดวยวิธีสกัดเย็น จะทําใหไดสารสกัดพรอพอลิสท่ีมีสีน้ําตาลเขม จึงไมควรใสเกินรอยละ 
1 เพราะจะทําใหสีของครีมเปลี่ยนเปนสีเหลืองน้ําตาล หรือควรแกปญหาสีของพอพอลิสกอนท่ีจะนํามาใช  

3.) น้ําผึ้งในสัดสวนท่ีมากเกินไป อาจจะสงผลตอความคงตัวของครีม โดยพบวาสูตรตํารับท่ีมีสัดสวนของ
น้ําผึ้งรอยละ 10 ไมผานการทดสอบความคงตัว ในขณะสูตรท่ีมีผึ้งรอยละ 2.5 ผานการทดสอบความคงตัว  

4.) จากผลการทดสอบผูบริโภคนิยมครีมท่ีมีสีออน จึงควรทําการวิจัยตอในสวนผสมของสารออกฤทธิ์ท่ีมา
จากสารสกัดพรอพอลิส  

5.) ทดสอบคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์และการยอมรับผูบริโภค: เพ่ือพัฒนาใหไดสูตรตํารับท่ีดีท่ีสุดควรมี
การศึกษาเปอรเซ็นตการออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ทดสอบการระคายเคืองตอผิวหนัง และประเมินความพึงพอใจ
เบื้องตนของผลิตภัณฑเพ่ิมเติม 

ไขผึ้งถูกใชในองคประกอบในเครื่องสําอางค รอยละ 20-30 อุตสาหกรรมยารอยละ 25-30 เทียนไข 
รอยละ 20 และอ่ืนๆ รอยละ 10-20  ในเครื่องสําอางคไขผึ้งนิยมใสเปนสวนประกอบของ ครีม น้ํามันนวด 
และโลชั่น โดยมีคุณสมบัติสารออกฤทธิ์ชีวภาพตานจุลินทรียและตานการอักเสบ (Machova, 1993) ขอเสนอแนะ
ในการทําผลิตภัณฑ 1.) น้ําผึ้งมีสารตานอนุมูลอิสระสูง แตควรระมัดระวังเรื่องปริมาณน้ําตาล ซ฿งอาจจะกระตุน
ใหครีมเสียไดงาย 2.) สารสกัดพอพอลิสมีสารตานอนุมูลอิสระและสารตานการอักเสบสูง แตก็มีขอควรระวังในเรื่อง
การระคายเคือง  จึงควรมีการพัฒนาตนตํารับเพ่ิมเติมเพ่ือศึกษาใหชัดเจน ถึงสัดสวนท่ีจะใชในครีมบํารุงผิว อีกท้ัง
ยังใหสีเขม อาจจะกระทบกับความคงตัวของสีครีมท่ีเกิดข้ึน 3.) ควรทําการเปรียบเทียบตนทุนวาเม่ือเทียบกับครีม
พ้ืนฐานอ่ืนๆ มีตนทุนแตกตางกันอยางไร คุมคาตอการนํามาใชหรือไม 
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