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บทคัดยอ น้ําผ้ึงเปนผลผลิตจากธรรมชาติและนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายทั่วโลก โดยเฉพาะอยางยิ่งนํ้าผึ้งที่ผลิตใน

ทองถิ่นของไทยจัดเปนสินคาเศรษฐกิจที่ตลาดโลกตองการ เพื่อใหผูเลี้ยงผึ้งไดผลิตน้ําผึ้งที่มีคุณภาพดีตามมาตรฐานสากล

และเปนที่ยอมรับของตลาดโลก สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหมและลําพูน รวมกับภาคเอกชนจังหวัดเชียงใหม ลําพูน 

และเชียงราย จึงไดเก็บตัวอยางน้ําผึ้งเพื่อสงตรวจวิเคราะหคุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 211 พ.ศ. 2543

ที่ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 1 เชียงใหม ในระหวางปงบประมาณ พ.ศ. 2562–2564 รวมทั้งหมด 122 ตัวอยาง จาก

จงัหวดัเชยีงใหม ลาํพูน และเชียงราย จาํนวน 92, 8 และ 22 ตัวอยาง ตามลาํดบั พบวามรีายการน้าํผึง้ไมผานตามเกณฑมาตรฐาน

กําหนด จํานวนรวม 17 ตัวอยาง (18 รายการ) คิดเปนรอยละ 13.9 ไดแก ความชื้น ไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัล ไดแอสเตส 

แอกติวิตี น้ําตาลซูโครส และยีสตและรา จํานวน 2, 8, 1, 2 และ 5 ตัวอยาง ตามลําดับ คิดเปนรอยละ 1.6, 6.6, 0.8, 1.6

และ 4.1 ตามลําดับ ดังนั้นเพ่ือใหสอดคลองกับเกณฑมาตรฐาน จึงควรเฝาระวังการตรวจสอบคุณภาพนํ้าผึ้งของประเทศไทย

อยางสม่ําเสมอ เพื่อคุมครองผูบริโภค 

คําสําคัญ: น้ําผึ้ง, คุณภาพ, เชียงใหม, ลําพูน, เชียงราย



Quality of Honey Produced in Chiang Mai, Lamphun and Chiang Rai Provinces Patcharida Pichai and Pirin Budkrajang

182 วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย
ปที่ 64 ฉบับที่ 3 กรกฎาคม - กันยายน 2565

บทนํา

น้ำผึ้งเปนผลผลิตธรรมชาติที่ไดจากผึ้ง ผูบริโภค

ทั้งภายในประเทศและตางประเทศนิยมบริโภคน้ำผ้ึง

กันอยางแพรหลาย จึงทำใหน้ำผึ้งเปนสินคาเศรษฐกิจ

ชนิดหนึ่งและเปนที่ตองการของตลาดโลก หนวยงาน

ภาครฐัทีเ่กีย่วของ เชน กรมสงเสรมิการเกษตร สถาบนัวจิยั

และพัฒนาพื้นที่สูง (องคการมหาชน) จึงมีการวิจัยและ

พัฒนา เพ่ือสงเสริมการเลีย้งผึง้ใหไดปรมิาณและคุณภาพ

ที่ดีตามมาตรฐานสากล เปนการสรางอาชีพเพ่ิมรายได

ใหกับเกษตรกรผูเล้ียงผึ้ง ซ่ึงในปจจุบันมีการรวมกลุม

ของเกษตรกรผูเลี้ยงผึ้งจัดตั้งเปนกลุมวิสาหกิจชุมชน 

รวมถึงสงเสริมใหความรูผูประกอบการอุตสาหกรรม

การเลี้ยงผึ้งของภาคเอกชน ประเทศไทยผลิตน้ำผึ้งมาก

เปนอันดับที่ 36 ของโลก และเปนอันดับ 2 ของอาเซียน 

รองจากเวียดนาม ในป พ.ศ. 2563 ไทยผลิตน้ำผ้ึงได 

10,110 ตัน มีการสงออกน้ำผึ้งไปยังประเทศตางๆ เชน 

ไตหวัน สหรัฐอเมริกา อินโดนีเซีย แคนาดา และจีน 

จำนวน 7,907.95 ตัน คิดเปนมูลคา 616.59 ลานบาท(1)

ในประเทศพบผลติภณัฑนำ้ผึง้หลายยีห่อวางจำหนายตาม

ทองตลาด เชน รานขายของฝากตามสถานท่ีทองเที่ยว

และหางสรรพสินคาขนาดใหญ โดยผูบริโภคสามารถนำ

น้ำผ้ึงไปรับประทานโดยตรงหรือผสมกับสวนผสมอ่ืนๆ 

ของอาหาร เครื่องดื่ม และยา ไดหลากหลายชนิด ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 211 พ.ศ. 2543 

เรื่องน้ำผึ้ง(2) หมายถึง ของเหลวรสหวานซึ่งผึ้งผลิตขึ้น

โดยใหน้ำผึ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ มีสี

กลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของน้ำผึ้ง มีความชื้นไมเกิน

รอยละ 21 ของน้ำหนัก น้ำผึ้งที่มีความชื้นเกินกวาน้ี

เชือ้ยสีตและราสามารถเจรญิเตบิโตไดจนเกดิกระบวนการ

หมักขึ้น ทำใหน้ำผึ้งเกิดการบูดหรือเนาเสียไดงาย(3)

จึงตองทดสอบหาความชื้นท่ีเหมาะสมตามกฎหมาย

กำหนด คาบงชี้ถึงคุณภาพของน้ำผึ้ง คือ คาไฮดรอก-

ซีเมทธิลเฟอรฟวรัล (hydroxymethylfurfural) ซึ่ง

ตองไมเกิน 80 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม(2) หากคาเกินกวา

ที่กำหนดอาจเกิดจากการเก็บรักษาน้ำผึ้งไวนานเกินไป 

วางน้ำผึ้งไวในสภาวะท่ีมีความรอนเปนเวลานาน หรือ

การใชความรอนไลความชืน้ออกจากน้ำผึง้ในกระบวนการ

ผลิตน้ำผึ้ง สงผลใหคาไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัล

สูงขึ้น(4) ซึ่งสารนี้เกิดไดเองตามธรรมชาติจากปฏิกิริยา

ระหวางน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยวกับกรดอะมิโนของโปรตีน

ในน้ำผึ้ง ทำใหไดผลิตภัณฑที่อยูในรูปของสารประกอบ

กลูโคสและเอมีนที่มีสีน้ำตาล เปนปฏิกิริยาการเกิด

สีน้ำตาลแบบไมใชเอนไซมเรียกวา ปฏิกิริยาเมลลารด 

(Maillard reaction)(5) เนื่องจากสารไฮดรอกซีเมทธิล

เฟอรฟวรัลเปนสารอันตรายที่สามารถกอมะเร็งใน

ผูบริโภคได(6) สารนี้จึงมีความสำคัญในการกำหนด

คุณภาพของนำ้ผ้ึง สวนคาไดแอสเตส แอกตวิติ ี(diastase

activity) ตองไมนอยกวา 3 โกเต สเกล ซึ่งเปนคา

ทีบ่งช้ีวานำ้ผ้ึงนีเ้ปนนำ้ผ้ึงแทสดใหม มคุีณภาพทีเ่หมาะสม

สำหรับการนำมาบริโภค มีเอนไซมตามธรรมชาติ

ที่ผูบริโภคตองการรับประทานเพื่อชวยในกระบวนการ

ยอยอาหารประเภทคารโบไฮเดรต(7) และมคีาของนำ้ตาล

รีดิวซิงคิดเปนน้ำตาลอินเวิรตไมนอยกวารอยละ 65 

ของน้ำหนัก น้ำตาลซูโครสไมเกินรอยละ 5 ของน้ำหนัก

คาของน้ำตาลนี้เปนคาที่อาจบงชี้ไดวา น้ำผึ้งที่ไดมามีการ

ผสมนำ้ตาลซโูครสลงไปหรอืในกระบวนการเลีย้งผ้ึงมกีาร

ปนเปอนหรือตกหลนของน้ำตาลซูโครสลงไปในรังผึ้ง 

หากคาของน้ำตาลไมเปนไปตามประกาศฯ อาจเขาเกณฑ

น้ำผึ้งผสมหรือเครื่องดื่มผสมน้ำผึ้ง ไมใชน้ำผึ้งแทและ

มีการจำหนายในราคาของน้ำผ้ึงแทซึ่งมีราคาแพงกวา

เครื่องดื่มทั่วไป ซึ่งถือไดวาเปนการเอาเปรียบผูบริโภค

จึงตองมีการทดสอบหาน้ำตาลที่ผสมอยูในน้ำผึ้ง สำหรับ

การตรวจยสีตและราในน้ำผึง้ตองพบไดไมเกนิ 10 โคโลนี

ตอน้ำผึ้ง 1 กรัม ยีสตและราที่ปนเปอนในน้ำผ้ึงชี้

ใหเหน็วาในกระบวนการผลตินำ้ผึง้ไมเหมาะสม นำ้ผึง้อาจ

มีความชื้นเกินกวารอยละ 21 ของน้ำหนัก หรือเกิดการ

ปนเปอนระหวางการผลติและทำใหนำ้ผึง้เนาเสียไดงาย(3)

รวมทั้งตองไมพบจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 

คือ เชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella 

spp. ซึ่งเช้ือ S. aureus เปนตัวบงช้ีถึงสุขลักษณะที่ดี

ในการผลิต เช้ือนี้อาจมาจากจมูก มือ บาดแผล สิว

และผิวหนังของมนุษยปนเปอนลงไปในน้ำผ้ึง สงผล

ใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ โดยผูปวยจะมีอาการน้ำลาย

ออกมามากผิดปกติ คลื่นไส อาเจียน เปนตะคริวที่ทอง 

ทองเสีย บางรายที่มีอาการมากอาจพบเลือดและมูก

ในอุจจาระ บางรายปวดศีรษะ กลามเนื้อเปนตะคริว 
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เหงื่อออก หนาวสั่น ชีพจรออนและช็อค มักพบมีไขต่ำๆ 

มากกวาไขสงู(8) สำหรบัเชือ้ Salmonella spp. เปนตวับงช้ี

ไดวาในกระบวนการผลิตมีการปนเปอนของอุจจาระที่มี

เชื้อแบคทีเรียชนิดนี้ บางครั้งพบวามาจากไก ไข นก และ

เนื้อสัตวอื่นๆ สงผลใหเมื่อบริโภคน้ำผึ้งที่มีการปนเปอน

เชื้อนี้เกิดอาการปวยเปนโรคระบบทางเดินอาหาร ไดแก 

อาเจียน ทองรวง ตะคริว และมีไข โดยทั่วไปจะมีอาการ

ประมาณสองวันและคอยๆ หายไปในหน่ึงสัปดาห แต

สำหรบัผูทีม่ภูีมติานทานตำ่ เชือ้นีจ้ะสามารถแพรกระจาย

ไปยงัอวยัวะอืน่ๆ จนเกดิความเจ็บปวยท่ีรนุแรงขึน้และถงึ

ขั้นเสียชีวิตได(8) 

น้ำผึ้งผลิตจากผึ้งไดหลายสายพันธุ เชน ผึ้งหลวง 

(Apis dorsata) ผึ้งโพรง (Apis cerana) ผึ้งพันธุ 

(Apis mellifera) และผึ้งมิ้ม  (Apis florea) การผลิต

น้ำผึ้งเริ่มจากผึ้งงานดูดน้ำหวานมาจากดอกไมและแหลง

น้ำหวานอื่นๆ นำมาเก็บสะสมไวในกระเพาะน้ำหวาน 

เอนไซมจากตอมน้ำลายของผึ้งจะถูกขับออกมาเปลี่ยน

น้ำตาลกลูโคสและฟรักโทสใหเปนน้ำตาลอินเวิรต คือ 

น้ำตาลลีวูโลส เดกซโทรส มอลโทส และมีน้ำตาลอ่ืนๆ 

อีกเล็กนอย(9) จากอดีตจนถึงปจจุบันน้ำผึ้งยังคงเปน

ผลติภณัฑทีไ่ดรบัความนิยมจากผูบรโิภคเสมอมา บางครัง้

ผูผลิตลดตนทุนการผลิตโดยการเติมน้ำตาลสังเคราะห

ชนดิอืน่ๆ เชน นำ้ตาลทรายหรอืแบะแซลงในนำ้ผึง้ ทำให

ผูบรโิภคซือ้สินคาท่ีไมตรงตามวัตถุประสงคและราคาแพง

เกินจริง หรือน้ำผึ้งที่เกาเก็บทำใหเกิดการเสื่อมคุณภาพ

ตามธรรมชาติจนอาจเปนอันตรายกับผูบริโภคได ดังนั้น

ในปงบประมาณ พ.ศ. 2562–2564 ศูนยวิทยาศาสตร

การแพทยที่ 1 เชียงใหม รวมกับสำนักงานสาธารณสุข

จังหวัดเชียงใหม ลำพูน และภาคเอกชนผูผลิตน้ำผึ้ง

จากจังหวัดเชียงใหม ลำพูน และเชียงราย ดำเนินการ

เก็บตัวอยางน้ำผึ้งเพื่อตรวจสอบคุณภาพและควบคุมให

เปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 211 

พ.ศ. 2543 เพื่อเฝาระวังคุณภาพของน้ำผึ้งใหเปนไป

ตามมาตรฐานกำหนดและคุมครองผูบริโภคใหมีความ

ปลอดภัย รวมถึงผลการตรวจวิเคราะหน้ีเปนสวนหนึ่ง

ในการคัดแยกผลิตภัณฑน้ำผึ้งใหเปนไปตามมาตรฐาน

สากลของตลาดโลก ชวยสงเสริมพัฒนาสินคาเศรษฐกิจ

ของประเทศไทยไดตอไป

วัสดุและวิธีการ

ตัวอยางศึกษา

ตัวอยางน้ำผึ้งในปงบประมาณ พ.ศ. 2562–2564 

เก็บโดยสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม ลำพูน 

(เก็บจากรานคาขายน้ำผ้ึง) และภาคเอกชนจังหวัด

เชียงใหม (เก็บจากกลุมวิสาหกิจชุมชน) ลำพูนและ

เชียงราย (เก็บจากผูผลตินำ้ผ้ึง) สงตรวจวเิคราะหคณุภาพ

น้ำผึ้ง จำนวนทั้งหมด 122 ตัวอยาง แบงเปนตัวอยาง

ของจังหวัดเชียงใหม 92 ตัวอยาง ลำพูน 8 ตัวอยาง และ 

เชียงราย 22 ตัวอยาง 

เครื่องมือและอุปกรณที่ใช 

hand-held refractometer N.O.W. (รุน 505-IR

Nippon optical works Co.,Ltd. ประเทศญี่ปุน), 

เทอรโมมิเตอร (ไมทราบยี่หอ ประเทศไตหวัน),

spectrophotometer (Agilent รุน 8453 บรษัิท เอจเิลนต

เทคโนโลยีส จำกัด ประเทศสหรัฐอเมริกา), เครื่องชั่ง

ความละเอียด 0.10 มิลลิกรัม (Sartorius รุน 324s 

Sartorius Weighing Technology GmbH

ประเทศเยอรมัน), เครื่องหมุนเหวี่ยง (Vortex Genie2

รุน SI Scientific Industries ประเทศสหรัฐอเมริกา),

เตาไฟฟา (Electrothermal รุน EM0500/C

TEquipment ประเทศองักฤษ), เครือ่งช่ังความละเอยีด

ไมเกิน 0.001 กรัม (Mettler Toledo รุน PB303-S

Mettler Toledo (Swizerland) AG ประเทศ

สวิตเซอรแลนด), pH meter (Metrohm รุน 827

Metrohm Herisau (Swizerland) ประเทศ

สวิตเซอรแลนด), ตูบมเพาะเช้ืออุณหภูมิ 25 องศา

เซลเซยีส (Binder รุน KB 240 (E6) ประเทศเยอรมัน),

ตูบมเพาะเช้ืออุณหภูมิ 36 และ 37 องศาเซลเซียส

(Memmert รุน INE600 และรุน IFE600 ประเทศ

เยอรมัน), ตูบมเพาะเชื้ออุณหภูมิ 41.5 องศาเซลเซียส 

(Binder รุน BF240 (E6) ประเทศเยอรมัน) และ

water bath อุณหภูมิ 41.5 องศาเซลเซียส (Thermo

scientific รุน Neslab EX7 Digital one ประเทศ

สหรัฐอเมริกา)
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อาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมี (ดานเคมี)
carrez I solution (K

4
Fe(CN).3H

2
O) และ 

phenolphthalein (Sigma–Aldrich, ประเทศ
สหรัฐอเมริกา)  sodium bisulfite (NaHSO

3
) (HIME-

DIA ประเทศอินเดีย), sodium acetate trihydrate 
(NaCH

3
COO.3H

2
O) (Supelco ประเทศเยอรมัน), 

carrez II solution (Zn(CH
3
COO)

2
.2H

2
O),

iodine (I
2
), potassium iodide (KI), acetic acid 

(CH
3
COOH), sodium chloride (NaCl), starch, 

anhydrous sodium carbonate (Na
2
CO

3
),  citric 

acid monohydrate (C
6
H

8
O

7
.H

2
O), copper (II) 

sulphate pentahydrate (CuSO
4
.5 H

2
O), sulfuric

acid (H
2
SO

4
), sodium thiosulphate (Na

2
S

2
O

3
.5H

2
O),

sodium hydroxide (NaOH), zinc acetate
(Zn(CH

3
COO)

2
.2H

2
O), hydrochloric  acid (HCl), 

potassium dichromate (K
2
Cr

2
O

7
) (MERCK 

ประเทศเยอรมนั), ethanol 95% (J.T.Baker ประเทศ
มาเลเซีย) สารเคมีทั้งหมดเปนชนิด  analytical grade

อาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมี (ดานจุลชีววิทยา)
phosphate saline buffer (0.02 M) pH 7.3-7.4,

Baird-Parker medium (BP), brain heart infusion
broth, trypticase soy broth (TSB) ที่เติม 10%
sodium chloride และ 1% pyruvate, coagulase 
rabbit plasma, gram’s stain, buffered peptone 
water (BPW), Brilliant green agar, rappaport 
vassiliadis medium (RVS), Muller-Kauffmann 
tetrathionate/novobiocin broth (MKTTn broth), 
xylose lysine deoxycholate agar, triple sugar iron
agar, decarboxylase base medium, L-lysine, 
Salmonella spp. antiserum (Difco ประเทศ
สหรัฐอเมริกา)

วิธีวิเคราะห
การวิเคราะหปริมาณความชื้น(10)

ทดสอบโดยใช hand-held refractometer  
ในการวัดคาดัชนีหักเห (refractive index; RI) ใช
ระบบการสองผานของแสง ปรับเครื่องมือตามวิธีการใช 
refractometer แลวหยดน้ำผึ้งลงบนแผนปริซึมของ 
refractometer อานคา RI บันทึกอุณหภูมิตัวอยาง
จากเทอรโมมิเตอร คำนวณแลวเปรียบเทียบหาปริมาณ

ความชื้นดังแสดงในตารางที่ 1

การคำนวณ
กรณทีีอ่ณุหภมูขิองตวัอยางไมใช 20 องศาเซลเซยีส

ใหใชคาแก 0.00023 ตอองศาเซลเซียส เพื่อปรับคาท่ี
อานไดเปนอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เชน ถาอุณหภูมิ
ตัวอยางเทากับ 25 องศาเซลเซียส และอานคา RI จาก 
refractometer เทากับ 1.4985 จะไดคาแกเทากับ 
0.00115 คำนวณจาก (25-20) × 0.00023 แลวนำคาแก
ที่ไดไปบวกกับคาที่อานไดจาก refractometer ดังนั้น
คา RI เทากับ 1.49965 (1.4985 + 0.00115) ในทางกลบักนั
ถาอุณหภูมิตัวอยางต่ำกวา 20 องศาเซลเซียส ใหนำคา
แกดังกลาวไปลบออกจากคา RI ที่อานได จากนั้นนำคา
RI ที่ปรับแกแลวไปเทียบคาปริมาณความชื้น จาก
ตารางที่ 1 แสดงความสัมพันธระหวางคาดัชนีหักเหและ
ปริมาณความช้ืนในน้ำผ้ึง(10) รายงานผลเปนรอยละของ
นำ้หนกั ความแมนยำ (precision) ในการวเิคราะหแสดง
ดวย %RSDr (relative standard deviation) มีคา 
= 0.91 (คา HORRAT = 0.53) โดยคา HORRAT
คือ การประเมินคาความแมนยำของวิธีวิเคราะห คํานวณ
ไดจาก Horwitz equation repeatability : RSDr =
0.66 × 2 (1-0.5 log C) โดยที่ C = concentration
ratio กํ าหนดเกณฑการยอมรับคา  HORRAT
(Horwitz’s ratio ≤ 2)(11)

การวเิคราะหคาไฮดรอกซเีมทธลิเฟอรฟวรลั(12)

สารไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัล ใชหลักการหา
ความแตกตางของการวัดคาการดูดกลืนแสง โดยใชน้ำ
ผสมกบัสารละลายนำ้ผึง้ 1 หลอดทดลอง และใช NaHSO
ความเขมขน 0.2% (reference) ผสมกับสารละลาย
น้ำผ้ึงอีก 1 หลอดทดลอง นำไปวัดคาการดูดกลืนแสง
ที่ความยาวคลื่น 284 และ 336 นาโนเมตร นำคาที่ไดมา
หักลบกัน คำนวณหาคาไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัลท่ี
ไดตามสูตรในวิธีทดสอบ โดยช่ังตัวอยางน้ำผ้ึง 5 กรัม 
ละลายดวยน้ำปริมาตร 20 มิลลิลิตร ลงใน volumetric
flask ขนาด 50 มิลลิลิตร เติม carrez I และ
carrez II ชนิดละ 0.5 มิลลิลิตร เพื่อตกตะกอน ปรับ
ปริมาตรดวยน้ำ เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไว 10 นาที
กรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 แลวปเปตสารละลาย
ที่กรองไดลงในหลอดทดลองทั้งสองหลอด หลอดละ 10 
มิลลิลิตร โดยหลอดทดลองแรก (sample) เติมน้ำ 10 
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ตารางที่ 1  ความสัมพันธระหวางคาดัชนีหักเหและปริมาณความชื้นในน้ำผึ้ง(10)

%water 
content

Refractive index %water 
content

Refractive index

20 ํC 60 ํF 40 ํC 2 ํC 60 ํF 40 ํC

13.0
13.2
13.4
13.6
13.8
14.0
14.2
14.4
14.6
14.8
15.0
15.2
15.4
15.6
15.8
16.0
16.2
16.4
16.6
16.8
17.0
17.2
17.4
17.6
17.8
18.0
18.2
18.4
18.6
18.8

1.5044
1.5038
1.5033
1.5028
1.5023
1.5018
1.5012
1.5007
1.5002
1.4997
1.4992
1.4987
1.4982
1.4976
1.4971
1.4966
1.4961
1.4956
1.4951
1.4946
1.4940
1.4935
1.4930
1.4925
1.4920
1.4915
1.4910
1.4905
1.4900
1.4895

1.5053
1.5048
1.5043
1.5038
1.5033
1.5027
1.5022
1.5017
1.5012
1.5007
1.5002
1.4997
1.4992
1.4986
1.4981
1.4976
1.4971
1.4966
1.4961
1.4956
1.4951
1.4946
1.4940
1.4935
1.4930
1.4925
1.4920
1.4915
1.4910
1.4905

1.4998
1.4993
1.4988
1.4983
1.4978
1.4973
1.4968
1.4962
1.4957
1.4952
1.4947
1.4942
1.4937
1.4932
1.4927
1.4922
1.4916
1.4911
1.4906
1.4901
1.4896
1.4891
1.4886
1.4881
1.4876
1.4870
1.4865
1.4860
1.4855
1.4850

19.0
19.2
19.4
19.6
19.8
20.0
20.2
20.4
20.6
20.8
21.0
21.2
21.4
21.6
21.8
22.0
22.2
22.4
22.6
22.8
23.0
23.2
23.4
23.6
23.8
24.0
24.2
24.4
24.6
24.8
25.0

1.4890
1.4885
1.4880
1.4875
1.4870
1.4865
1.4860
1.4855
1.4850
1.4845
1.4840
1.4835
1.4830
1.4825
1.4820
1.4815
1.4810
1.4805
1.4800
1.4795
1.4790
1.4785
1.4780
1.4775
1.4770
1.4765
1.4760
1.4755
1.4750
1.4745
1.4740

1.4900
1.4895
1.4890
1.4885
1.4880
1.4875
1.4870
1.4865
1.4860
1.4855
1.4850
1.4845
1.4840
1.4835
1.4830
1.4825

1.4845
1.4840
1.4835
1.4829
1.4824
1.4819
1.4814
1.4809
1.4804
1.4799
1.4794
1.4788
1.4783
1.4778
1.4773
1.4768

หมายเหตุ 
- ถาอุณหภูมิขณะทำการวัดคาดัชนีหักเห มีคามากกวา 20 องศาเซลเซียส ใหบวกคาดัชนีหักเหเพิ่ม 0.00023 ตอองศาเซลเซียส 
- ถาอุณหภูมิขณะทำการวัดคาดัชนีหักเห มีคานอยกวา 20 องศาเซลเซียส ใหลบคาดัชนีหักเหออก 0.00023 ตอองศาเซลเซียส 
- ตารางนี้เปนสวนหนึ่งของการคำนวณหาความชื้นในน้ำผึ้ง

มิลลิลิตร  หลอดทดลองที่สอง (reference) เติม 0.2%
NaHSO3 จำนวน 10 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันแลวนำ
ทั้งสองหลอดไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 

284 และ 336 นาโนเมตร คำนวณหาคาไฮดรอกซีเมทธิล
เฟอรฟวรัล (HMF)
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การคำนวณหาคาไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัล

  (A284 – A336) × 14.97 × 5 × 10 
HMF, mg/Kg     =    
              น้ำหนักตัวอยาง (g)

 126 × 1,000 × 100
14.97   มาจาก  =   
    16,830 × 10 × 5

126    มาจาก   = MW ของ HMF         

16,830          = molar a of HMF at 284 nm 

1,000          = mg/g

10          = centiliters/L

100         = g honey reported

5         = nominal sample weight

การวิเคราะหไดแอสเตส แอกติวิตี(13)

ใชหลักการของการทำปฏิกิริยากันระหวาง

สารละลายแปงและน้ำผึ้ง เอนไซมที่อยูในน้ำผึ้งจะไป

ทำการยอยสลายแปง โดยมีไอโอดีนเปนอินดิเคเตอร

สีของสารละลายเปลี่ยนแปลงเมื่อปฏิกิริยาถึงจุดยุติ ผล

ที่ไดจะแสดงออกมาในรูปของจำนวน 1% แปงที่ถูกยอย

สลายโดยเอนไซมในน้ำผึ้ง 1 กรัม ภายในเวลา 1 ชั่วโมง 

โดยปเปต 2% starch solution 5 มิลลิลิตร ลงใน

หลอดทดลอง ปเปตน้ำปริมาตร 10 มิลลิลิตร ผสมให

เปนเนื้อเดียวกัน พักไว แลวปเปต iodine solution 10 

มิลลิลิตร ลงใน volumetric flask ขนาด 50 มิลลิลิตร 

จากนั้นปเปตสารละลายน้ำแปงท่ีพักไว 1 มิลลิลิตร

ใสลงไป ปรบัปรมิาตรใหครบ 50 มิลลิลิตร ดวยน้ำ แลวนำ

ไปวัดคา absorbance ที่ความยาวคลื่น 660 นาโนเมตร

ใหไดคา absorbance อยูในชวง 0.760±0.02 ถาไมได

คานี้ตองเพ่ิมหรือลดปริมาณน้ำท่ีปรับปริมาตร เชน

ถาวัดคา absorbance ได 0.790 อาจตองเพิ่มน้ำ

ครั้งละ 1 มิลลิลิตร รวมเปน 51 มิลลิลิตร หรือจนกวา

จะไดคา absorbance อยูในชวง 0.760±0.02 จากนั้น

รายงานผลดวยตัวเลขทศนิยม 1 ตำแหนง มีหนวยเปน มิลลิกรัม/กิโลกรัม ความแมนยำในการวิเคราะห

แสดงดวย %RSD
r
 มีคา = 5.37 (คา HORRAT = 0.87)

ชั่งน้ำผึ้ง 5 กรัม ละลายน้ำปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงใน

volumetric flask  ขนาด 25 มิลลิลิตร เติม acetate 

buffer solution pH 5.3 (1.59M) 2.5 มิลลิลิตร และ

เติม 0.5M NaCl solution 1.5 มิลลิลิตร แลวปรับ

ปริมาตรใหครบ 25 มิลลิลิตร ดวยน้ำ เขยาใหเขากัน

แลวปเปต 2% starch solution  5 มิลลิลิตร ใสลงใน

side arm ของขวดทีใ่ชทำปฏกิริยิา จากนัน้ปเปตสารละลาย

น้ำผึ้งที่เตรียมไว จำนวน 10 มิลลิลิตร ใสลงในสวนที่เปน

ขวด นำไปแชใน water bath ที่อุณหภูมิ 40±0.2 องศา

เซลเซยีส เปนเวลา 15 นาท ีผสมสารละลายทัง้สองใหเขากัน

แชใน water bath อีกครั้ง เริ่มจับเวลาทุกๆ 5 นาที 

ปเปตสารละลายผสม จำนวน 1 มลิลลิติร ลงใน volumetric

flask ขนาด 50 มิลลิลิตร ที่มีสารละลาย iodine 10 

มิลลิลิตร แลวเติมน้ำใหมีปริมาตรเทากับน้ำท่ีใชการ 

standardize น้ำแปง (เชน ปรับปริมาตรเปน 50 หรือ 

51 มลิลลิติร ตามทีใ่ชในการ standardize นำ้แปง) ผสม

ใหเขากันแลวนำไปวัดคา absorbance ที่ความยาวคลื่น 

660 นาโนเมตร ทำการผสมและปรับปริมาตรใหมทุกๆ 

5 นาที และนำไปวัดคา absorbance จนไดคาเทากับ 
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0.235 จากนั้นนำคา absorbance ที่วัดไดกับระยะเวลา

ที่วัดไปพลอตกราฟ โดยใหแกน X เปนคา absorbance 

สวนแกน Y เปนเวลา เพื่อสรางสมการเสนตรง ซึ่งนำไป

ใชในการคำนวณหาเวลาที่เอนไซมทำปฏิกิริยากับน้ำแปง 

แลวคำนวณหาคาไดแอสเตส แอกติวิตี รายงานผลดวย

ตวัเลข ทศนยิม 1 ตำแหนง มีหนวยเปน โกเต สเกล ความ

แมนยำในการวิเคราะหแสดงดวย %RSDr มีคา = 2.56 

(คา HORRAT = 0.34)

การวเิคราะหนำ้ตาลซโูครสและนำ้ตาลรดีวิซิง(14)

การทดสอบน้ำตาลในน้ำผึ้งใชวิธีลุฟ-สกอรล ซึ่ง

เปน copper reduction method ใชหลกัการหาปรมิาณ 

Cu (II) ทีเ่หลอืจากปฏกิริยิารดัีกชนั โดยการไตเตรทดวย

สารละลายมาตรฐาน sodium thiosulphate  

รเีอเจนตลฟุ-สกอรล (Luff-Schoorl  reagent)

ละลาย anhydrous Na
2
CO

3
 จำนวน 143.8 กรมั

ในน้ำปริมาตร 300 มิลลิลิตร ละลาย citric acid  

monohydrate จำนวน 50 กรัม ในน้ำ 50 มิลลิลิตร 

และละลาย CuSO
4
.5H

2
O จำนวน 25 กรัม ในน้ำ 100 

มิลลิลิตร ผสมสารละลายทั้ง 3 ชนิด ใหเขากัน เติมน้ำให

ครบปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร ทิ้งไว 1 คืน ถามีตะกอน

เกิดขึ้นตองกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 ปรับ pH

ใหอยูในชวง pH 9.3–9.4 

การเตรียมตัวอยางน้ำผึ้ง

ชั่งตัวอยาง 5 กรัม ละลายดวยน้ำอุนปริมาตร 20 

มิลลิลิตร ใน volumetric flask ขนาด 100  มิลลิลิตร 

เติม carrez I และ carrez II ชนิดละ 1 มิลลิลิตร เติมน้ำ

ใหครบปรมิาตร 100 มิลลิลิตร ตัง้ท้ิงไว 2 ชัว่โมง กรองผาน

กระดาษกรองเบอร 1 ไดสารละลายตัวอยาง

การเตรียมตัวอยางเพ่ือการทดสอบน้ำตาล

รีดิวซิง  

นำสารละลายตัวอยางน้ำผึ้ง 10 มิลลิลิตร ใส 

volumetric flask เตมิน้ำใหครบปรมิาตร 100  มลิลลิติร

นำมาเจอืจาง โดยปเปตมา 25 มิลลลิติร ปรบัปรมิาตรเปน 

100 มิลลิลิตร (sample solution A) 

การเตรียมตัวอยางเพื่อการทดสอบน้ำตาล

อินเวิรต

นำสารละลายตัวอยางน้ำผ้ึง 25 มิลลิลิตร ใส 

volumetric  flask ขนาด  100  มลิลิลิตร เตมินำ้ 45 มลิลลิติร

และ HCl conc. 1 มลิลลิติร จุมลงใน water bath อณุหภมิู

100 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที แลวทำใหเย็นทันทีใน 

ice bath 1–2 นาที จากนั้นตั้งทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมิ

หอง หยด phenolphthalein indicator 3–5 หยด และ

เตมิ 10% NaOH ทลีะหยดจนไดสารละลายสชีมพอูอนๆ 

เติมน้ำใหครบปริมาตร 100  มิลลิลิตร แลวปเปตมา 10 

มลิลลิติร ใส volumetric flask ขนาด 100 มลิลลิติร เตมิ

นำ้ใหครบปรมิาตร 100 มลิลลิติร (sample solution B)

การทดสอบน้ำตาลรีดิวซิง

ปเปตรีเจนตลุฟ-สกอรล 25 มิลลิลิตร และ 

sample solution A 25 มิลลิลิตร ใสในขวดกนกลม

ขนาด 250 มิลลิลิตร (ทำ 2 ซ้ำ) ทำ blank โดยปเปต

น้ำกลั่น 25 มิลลิลิตร (แทนการใสตัวอยาง) ใส  glass 

bead จำนวน 2–3 ลูก ตอขวดกนกลมเขากับ reflux 

condenser ตมใหเดอืด 10 นาท ีแลวนำไปแชใหเยน็ทนัที

ใน ice bath ประมาณ 1–2 นาที เพื่อหยุดปฏิกิริยา ใส 

30% KI จำนวน 10 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน เติม 3M 

H
2
SO

4
  จำนวน 25 มิลลิลิตร ลงไปทีละนอยพรอมเขยา

ใหเขากัน จะไดสารละลายสีน้ำตาลขุน นำไปไตเตรทกับ

สารละลายมาตรฐาน 0.1N Na
2
S

2
O

3
 จนไดสารละลายสี

เหลืองออน เติม 0.5% starch จำนวน 2–3 มิลลิลิตร 

ลงไปพรอมเขยาใหเขากนัจะไดสารละลายสนีำ้เงนิ จากนัน้

นำไปไตเตรทกับสารละลายมาตรฐาน 0.1N Na
2
S

2
O

3 

จนไดสารละลายสีขาวขุน บันทึกปริมาตรที่ใชในการ

ไตเตรทจนถึงจุดยุติ

การทดสอบน้ำตาลอินเวิรต

ปเปต sample solution B 25 มิลลิลิตร ทำการ

ทดสอบเชนเดียวกับน้ำตาลรีดิวซิง (ทำการทดสอบ

2 ซ้ำ) คำนวณปริมาณน้ำตาลรีดิวซิง, น้ำตาลอินเวิรต

และซูโครสในน้ำผ้ึง รายงานผลการทดสอบดวยตัวเลข 

ทศนิยม 1 ตำแหนง มีหนวยเปนรอยละของน้ำหนัก 

ความแมนยำในการวิ เคราะหแสดงดวย %RSD
r

มีคา = 2.22 (คา HORRAT = 1.02) 
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การปนเปอนจุลชีพกอโรค  

การทดสอบยีสตและรา(15)

ชัง่นำ้ผึง้ 50 กรมั ใสลงในถงุพลาสติกปราศจากเชือ้ 

(stomacher bag) เติม 0.1% peptone water จำนวน 

450 มิลลิลิตร นำไปตีใหเขากันดวยเครื่อง stomacher 

น้ำผึ้งจะถูกเจือจางเปนอัตราสวน 1 ตอ 10 จากนั้นปเปต

น้ำผึ้งที่เจือจาง 10 มิลลิลิตร ใสในขวด 0.1% peptone 

water จำนวน 90 มิลลิลิตร น้ำผึ้งจะถูกเจือจางลง

ครั้งละ 10 เทา ปเปตตัวอยางที่ถูกเจือจางตามอัตราสวน

ขางตนลงในจานอาหารเล้ียงเชือ้ DRBC ท่ีแตละระดบัการ

เจือจาง จำนวน 3 จานๆ ละ 0.3, 0.3 และ 0.4 มิลลิลิตร

ใช spreader glass เกลี่ยตัวอยางใหทั่วอาหารเลี้ยงเชื้อ

นำไปบมที่ตูบมเพาะเชื้ออุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 5 วัน นับจำนวนโคโลนีในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ

ทุกจานรวมกัน คูณดวย dilution factor รายงานผล

เปนเลขจำนวนเต็มตอน้ำผึ้ง 1 กรัม ถาไมพบการเจริญ

เติบโตของยีสตและราใหรายงานนอยกวา 10 โคโลนี

ตอน้ำผึ้ง 1 กรัม 

การทดสอบ Staphylococcus aureus(16)

ชัง่ตวัอยางนำ้ผึง้จำนวน 50 กรมั ใสลงในถงุพลาสตกิ

ปราศจากเชื้อ (stomacher bag) เติม phosphate

buffer solution 450 มิลลิลิตร นำไปตีใหเขากันดวย

เครื่อง stomacher น้ำผึ้งจะถูกเจือจางเปนอัตราสวน 

1 ตอ 10 ปเปตน้ำผึ้งที่เจือจาง 10 มิลลิลิตร ใสในขวด 

phosphate buffer solution จำนวน 90 มิลลลิติร นำ้ผึง้

จะถกูเจอืจางลงครัง้ละ 10 เทา ปเปตตวัอยางท่ีถกูเจอืจาง

ตามอัตราสวนขางตนลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ Baird-

Parker จำนวน 3 จานๆ ละ 0.3, 0.3 และ 0.4 มิลลิลิตร 

ใช spreader glass เกล่ียตัวอยางใหท่ัวอาหารเลี้ยง

เชื้อ แลวนำไปบมที่ตูบมเพาะเชื้ออุณหภูมิ 36±1 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 45–48 ชั่วโมง จากน้ันนำโคโลนี

ที่สงสัยตรวจยืนยันผลดวย coagulase test นับจำนวน

โคโลนีในจานอาหารเลี้ยงเชื้อทุกจานที่ยืนยันแลววาเปน

เชื้อ Staphylococcus aureus นำมาคำนวณคูณดวย 

dilution factor รายงานผลเปนเลขจำนวนเต็มตอ

น้ำผึง้ 1 กรมั ถาไมพบการเจรญิเตบิโตของเชือ้ใหรายงาน

นอยกวา 10 โคโลนีตอน้ำผึ้ง 1 กรัม 

การทดสอบ Salmonella spp.(17)

ช่ังตัวอยางน้ำผ้ึง 25 กรัม ใสในขวดแกวฆาเชื้อ

ขนาด 250 มิลลิลิตร เติม BPW 225 มิลลิลิตร นำไป

บมที่ตูบมเพาะเชื้ออุณหภูมิ 36±2 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 18±2 ชั่วโมง ปเปตสารละลาย 0.1 มิลลิลิตร ลงใน 

RVS broth นำไปบมเพาะเชื้อที่ตูบมเพาะเช้ืออุณหภูมิ 

41.5±1 องศาเซลเซียส นาน 24±3 ชั่วโมง และปเปต

สารละลาย 1.0 มิลลิลิตร ลงใน MKTTn broth นำไป

บมเพาะเช้ือทีตู่บมเพาะเช้ืออุณหภมู ิ37±1 องศาเซลเซยีส 

เปนเวลา 24±3 ชั่วโมง ถายสารละลายจาก RVS broth 

และ MKTTn broth เพื่อ streak บนอาหาร BGA 

และ XLD agar นำไปบมในตูบมเพาะเชื้ออุณหภูมิ 

37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24±3 ชั่วโมง นำโคโลนีที่

สงสยัตรวจยนืยนัผลดวยการทดสอบปฏกิริยิาชีวเคมแีละ

น้ำเหลืองวิทยา รายงานผลพบหรือไมพบ Salmonella 

spp. ตอน้ำผึ้ง 25 กรัม

ผล

การตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ำผึ้งของจังหวัด

เชียงใหม ลำพูน และเชียงราย ในปงบประมาณ พ.ศ. 

2562–2564 ตรวจวิเคราะหตามรายการของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 211 พ.ศ. 2543 แตไมได

ตรวจวิเคราะหครบทุกรายการตามประกาศฯ เนื่องจาก

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา อนุญาตให

ผูประกอบการตรวจวิเคราะหเฉพาะสารสำคัญที่บงชี้ถึง

คุณภาพของนำ้ผ้ึงแท สดใหม ไมเปนอันตรายตอผูบรโิภค 

คอื ตรวจวเิคราะหหาคาปรมิาณความชืน้ไดไมเกนิรอยละ 

21 ของน้ำหนัก คาไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัลไมเกิน

80 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั คาไดแอสเตส แอกตวิติไีมนอยกวา

3 โกเต สเกล คาน้ำตาลซูโครสไมเกินรอยละ 5 ของ

น้ำหนัก คาของน้ำตาลรีดิวซิงคิดเปนน้ำตาลอินเวิรต

ไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ำหนัก พบยีสตและราได

ไมเกนิ 10 โคโลนตีอนำ้ผึง้ 1 กรมั ไมมเีชือ้ทีก่อใหเกดิโรค 

คือ เชื้อ Salmonella spp. และ S. aureus รายละเอียด

ของผลการตรวจวิเคราะห ดังแสดงในตารางที่ 2 และ 3
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ตารางที่ 2  จำนวนตัวอยางน้ำผึ้งเก็บจากจังหวัดเชียงใหม ลำพูน และเชียงราย ที่ผานและไมผานเกณฑมาตรฐาน

ในชวงปงบประมาณ พ.ศ. 2562–2564

จังหวัด

ปงบประมาณ พ.ศ. 2562 ปงบประมาณ พ.ศ. 2563 ปงบประมาณ พ.ศ. 2564

จำนวนตัวอยาง (รอยละ) จำนวนตัวอยาง (รอยละ) จำนวนตัวอยาง (รอยละ)

ตัวอยาง
ทั้งหมด

ผาน ไมผาน
ตัวอยาง
ทั้งหมด

ผาน ไมผาน
ตัวอยาง
ทั้งหมด

ผาน ไมผาน

เชียงใหม 41 33 (80.5) 8 (19.5) 37 35 (94.6) 2 (5.4) 14 14 (100) 0 (0)

ลําพูน 4 3 (75.0) 1 (25.0) 3 2 (66.7) 1 (33.3) 1 1 (100) 0 (0)

เชียงราย 7 4 (57.1) 3 (42.9) 6 6 (100) 0 (0) 9 7 (77.8) 2 (22.2)

รวม 52 40 (76.9) 12 (23.1) 46 43 (93.5) 3 (6.5) 24 22 (91.7) 2 (8.3)

หมายเหตุ : เกณฑมาตรฐานที่ใชตรวจวิเคราะหในครั้งนี้ สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา อนุญาตใหผูประกอบการตรวจวิเคราะห
เฉพาะสารสำคัญที่บงชี้ถึงคุณภาพของน้ำผึ้งแท มียีสตและราไดไมเกินตามมาตรฐานกำหนด และไมมีเชื้อจุลชีพที่กอให
เกิดโรค (Salmonella spp. และ S. aureus)

ตารางที่ 3  จำนวนตัวอยางน้ำผึ้งที่ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำแนกตามรายการตรวจวิเคราะห ในชวงปงบประมาณ 

พ.ศ. 2562–2564

จังหวัด
จํานวน

ตัวอยาง

จํานวนตัวอยางไมผานเกณฑมาตรฐาน (ปริมาณที่ตรวจพบ)

ปงบประมาณ พ.ศ. 2562 ปงบประมาณ พ.ศ. 2563 ปงบประมาณ พ.ศ. 2564

Moisture HMF
Diastase   

activity
Sucrose

Yeast  

Mold
Moisture HMF

Diastase   

activity
Sucrose

Yeast  

Mold
Moisture HMF

Diastase   

activity
Sucrose

Yeast

Mold

เชียงใหม 92 2

(21.4, 22.1)

1

(90.9)

1

(1.7)

2

(7.9, 11.1)

  3 

(70, 110, 

240)

0 0 0 0 2 

(120, 

650)

0 0 0 0 0

ลําพูน 8 0 1

(131.5)

0 0 0 0 1

(154.5)

0 0 0 0 0 0 0 0

เชียงราย 22 0 3

(87.9, 90.7,

93.3)

0 0 0 0 0 0 0 0 0 2

(83.2, 

170.2)

0 0 0

รวม 122 2 5 1 2 3 0 1 0 0 2 0 2 0 0 0

หมายเหตุ :  เกณฑมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 211 พ.ศ. 2543 เรื่องน้ำผึ้ง

HMF = hydroxymethylfurfural (ไมเกิน 80 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)

moisture content (ไมเกินรอยละ 21 ของน้ำหนัก)

diastase activity (ไมนอยกวา 3 โกเต สเกล)

sucrose (ไมเกินรอยละ 5 ของน้ำหนัก) 

invert sugar (ไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ำหนัก)

yeast and mold (ไมเกิน 10 โคโลนี ตอน้ำผึ้ง 1 กรัม) 

Salmonella spp. (ไมพบ ตอน้ำผึ้ง 25 กรัม)

S. aureus (ไมเกิน 100 ตอน้ำผึ้ง 1 กรัม)

invert sugar, Salmonella spp. และ S. aureus ไมแสดงในตาราง เนื่องจากมีคาเปนไปตามเกณฑมาตรฐานกำหนด 

วิจารณ

ปจจุบันน้ำผึ้งเปนสินคาเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของ

ประเทศไทยที่ตลาดโลกมีความตองการคอนขางสูง 

หนวยงานที่เกี่ยวของจึงมีการพัฒนาสงเสริมการเลี้ยงผึ้ง

มากขึน้ เพ่ือเพิม่ปรมิาณนำ้ผึง้ใหเพยีงพอตอความตองการ

ของผูบริโภคทั้งภายในประเทศและตางประเทศ ดังนั้น

เพื่อใหมั่นใจวาน้ำผึ้งที่ไดจากอุตสาหกรรมการเลี้ยงผึ้ง

มีคุณภาพไดตามเกณฑมาตรฐานสากล เปนไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่211 พ.ศ.  2543 และ

รบัประกนัความปลอดภยัของผูบรโิภค จงึมตีวัอยางนำ้ผึง้
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สงตรวจวิเคราะหท่ีศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 1 

เชยีงใหมเพ่ิมมากขึน้ ผลการตรวจวิเคราะหตวัอยางนำ้ผึง้

ของจังหวัดเชียงใหม ลำพูน และเชียงราย พบวาจาก

คามาตรฐานของปริมาณความชื้น คือ ไมเกินรอยละ 21 

ของน้ำหนัก แตบางตัวอยางท่ีตรวจวิเคราะหมีปริมาณ

ความชืน้ เกนิรอยละ 21 ของน้ำหนัก คอื อยูในชวงรอยละ

21.4 และ 22.1 ของนำ้หนกั จำนวน 2 ตวัอยาง จากตวัอยาง

น้ำผึ้ง 41 ตัวอยาง ในป พ.ศ. 2562 คิดเปนรอยละ 4.9 

ดังแสดงในตารางที่ 3 ซึ่งปริมาณความชื้นเปนตัวแปรที่

สำคัญของน้ำผึ้ง เกิดไดจากปริมาณน้ำที่เหลืออยูในน้ำผึ้ง

หลังจากการบมน้ำผึ้งจนไดที่ ปริมาณความชื้นที่เกิดขึ้น

กับปจจัยหลายอยาง เชน ความชื้นเดิมของน้ำผึ้ง สภาพ

อากาศ(18) และชวงเวลาของการเกบ็นำ้ผึง้วาเปนเวลาทีผ้ึ่ง

ไลความชื้นเสร็จแลวหรือไม บางครั้งการตีผึ้งปาที่ยังไม

ไดที่สภาพความชื้นของอากาศในวันที่เก็บน้ำผ้ึงหรือการ

เกบ็น้ำผึง้เล้ียงเรว็หรอืถีเ่กนิไป อาจจะไดน้ำผึง้ท่ีมีความช้ืน

สูงเชนเดียวกัน(9) น้ำผึ้งที่มีความชื้นสูงจะทำใหจุลินทรีย

สามารถเจริญเติบโตไดดี อาจเกิดการหมักของออส-

โมฟลกิยสีต (osmophilic yeasts)(19) ซ่ึงการหมักนีท้ำให

น้ำผึง้เกดิกลิน่บูดเปรีย้วและเนาเสยีไดเรว็ขึน้ ในทางกลบั

กันน้ำผึ้งที่มีความชื้นต่ำกวารอยละ 20 ไมเกินรอยละ 21 

ของน้ำหนัก สามารถเก็บไดนาน เพราะน้ำผึ้งที่มีความชื้น

ต่ำทำใหมีความเขมขนของน้ำตาลสูง น้ำผึ้งจะเกิดแรงดัน

ออสโมซสิดงึดดูนำ้ออกจากเซลลของจุลินทรยีตางๆ ทำให

จุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได(20) ความชื้นในน้ำผึ้ง

จึงถูกใชเปนตัวชี้วัดที่สำคัญในการซื้อขายน้ำผึ้ง จาก

รายงานฉบับสมบูรณโครงการวิจัยและพัฒนา เพื่อยก

ระดับการผลิตและการตลาดนำ้ผึง้และผลติภณัฑน้ำผึง้ใน

ภาคเหนอื เพือ่รองรบัการเปดตลาดการคาเสรขีองไทยกบั

ตางประเทศ ในป พ.ศ. 2558 พบวาผลการวิเคราะหนำ้ผึง้

ที่เลี้ยงดวยเกสรดอกไม 10 ชนิด มีความชื้นเกินรอยละ 

20 ของน้ำหนัก จำนวน 4 ชนิด โดยมาตรฐาน CODEX 

กำหนดใหคาความชื้นไมเกินรอยละ 20 ของน้ำหนัก(21) 

แตประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 211 พ.ศ. 2543 

กำหนดใหไมเกินรอยละ 21 ของน้ำหนัก(2) Mariee 

Yayinie et al.(22)  ไดศึกษาคาความชื้นในน้ำผึ้งจำนวน 

47 ตัวอยาง จาก Amhara region และ Ethiopia

พบวามีคาความชื้นไมเกินรอยละ 20 ของน้ำหนัก 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 211 

พ.ศ. 2543 กำหนดใหพบสารไฮดรอกซีเมทธลิเฟอรฟวรลั

ไมเกิน 80 มลิลกิรมัตอกิโลกรมั แตในป พ.ศ. 2562–2564

พบคาของสารนีอ้ยูในชวงระหวาง 83.2–170.2 มลิลกิรมั

ตอกิโลกรัม ซึ่งเกินมาตรฐานจำนวน 5, 1 และ 2 ตัวอยาง

คิดเปนรอยละ 9.6, 2.2 และ 8.3 ตามลำดับ ดังแสดง

ในตารางที่  3  สารไฮดรอกซี เมทธิลเฟอรฟวรัล

ใชเปนคาบงชี้ ถึงคุณภาพของน้ำผึ้ง(23) เกิดจากสาร

ประกอบที่เปนอนุพันธของฟูแรนของน้ำตาลเฮกโซส

ไดเปนอนุพันธของฟูแรน เปนสารกอมะเร็งที่เกิดจาก

ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลแบบไมใช เอนไซม โดย

สามารถเกิดไดจาก 2 กลไก คือ ปฏิกิริยาเมลลารด 

(Maillard reaction) ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาระหวาง

น้ำตาลโมเลกุลเดี่ยวกับกรดอะมิโนของโปรตีน แลวได

ผลิตภัณฑที่อยูในรูปของสารประกอบกลูโคสและเอมีน

ที่มีสีน้ำตาล และปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชัน (carameli-

zation) ซึ่งเปนปฏิกิริยาของน้ำตาลที่ไดรับความรอน

เกินจุดหลอมเหลว ทำใหน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยวเปลี่ยน

รูปเปนโพลิเมอรของสารประกอบคารบอน ไดเปน

สารสีน้ำตาลที่มีกลิ่นรสเฉพาะตัวเรียกวา คาราเมล ซึ่ง

ปฏิกิริยาที่ทำใหเกิดสารไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัลใน

น้ำผึ้ง คือ ปฏิกิริยาเมลลารด(6) มักตรวจพบในน้ำผึ้งที่

เก็บไวเปนเวลานานหรือเกิดจากการเปลี่ยนแปลงของ

น้ำผึ้งที่ไดรับความรอน น้ำผึ้งที่มีคาไฮดรอกซีเมทธิล-

เฟอรฟวรัลสูงจะมีสีดำคล้ำและเปนอันตรายตอผูบริโภค

ไมเหมาะทีจ่ะนำมารบัประทาน จากการศกึษาของทพิยสดุา

ตั้งตระกูล และ รุงทิพย กาวารี(24) พบวาน้ำผึ้งจาก 

จังหวัดเชียงใหมและลำพูน ในป พ.ศ. 2554 สวนใหญ

มีคาไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัลสูงมากกวาคามาตรฐาน

กำหนด  จากการศกึษาของชนญัพร หริญัเรอืง และคณะ(25)

เกี่ยวกับคุณลักษณะของน้ำผ้ึงโพรงไทย อำเภอหลังสวน 

จงัหวดัชุมพร ในป พ.ศ. 2562 พบวาคาไฮดรอกซเีมทธลิ-

เฟอรฟวรัลอยู ในเกณฑมาตรฐานกำหนดทั้ งหมด

De Beer et al. 2021(26) ศึกษาคุณภาพของน้ำผึ้ง

ที่ South African พบวาคาไฮดรอกซีเมทธิลเฟอร

ฟวรัลนอยกวาหรือเทากับ 40 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขไทยกำหนดใหคา

ไฮดรอกซเีมทธลิเฟอรฟวรลัในนำ้ผึง้ไมเกนิ 80 มลิลกิรมั
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ตอกิโลกรัม(2) ในขณะท่ีมาตรฐานอาหารขององคการ

อาหารและเกษตรแหงสหประชาชาต ิและองคการอนามยั

โลก (Joint FAO/WHO CODEX Alimentarius

Commission) ซึ่งทำหนาท่ีกำหนดมาตรฐานดาน

ความปลอดภัยของสินคาประเภทอาหารท่ีผลิตออก

จำหนาย หรือเรียกวา CODEX กำหนดใหคาไฮดรอก-

ซีเมทธิลเฟอรฟวรัลในน้ำผึ้งไมเกิน 60 มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัม(27) และ The European Directive Union 

and Quality & Standards Authority of Ethiopia 

กำหนดใหคาไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัลในน้ำผ้ึงไม

เกิน 40 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม(28) ดังน้ันเพ่ือประโยชน

ในการสงออกน้ำผึ้งไปตลาดตางประเทศ ผูสงออกน้ำผึ้ง

จึงควรศึกษากฎหมายท่ีเกี่ยวของของแตละประเทศ

วาใชขอกำหนดตามประกาศฉบับใด และเพื่อความ

ปลอดภยัของผูบรโิภคน้ำผ้ึง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 211 พ.ศ. 2543 ควรมีการปรับปรุงใหมีคา

ไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัลใกลเคียงกับคามาตรฐาน

ของ CODEX 

ไดแอสเตส แอกติวิตี ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับท่ี 211 พ.ศ. 2543 กำหนดใหมีคา

ไมนอยกวา 3 โกเต สเกล ในป พ.ศ. 2562 ผลการตรวจ

วเิคราะหตวัอยางของจังหวัดเชยีงใหม จำนวน 41 ตวัอยาง

พบวามีน้ำผึ้งเพียง 1 ตัวอยาง มีคาไดแอสเตส แอกติวิตี 

1.7 โกเต สเกล ซึ่งต่ำกวาคามาตรฐานกำหนด คิดเปน

รอยละ 2.4 แตมาตรฐานของ CODEX กำหนดใหมีคา

ไดแอสเตส แอกติวิตี 8 โกเต สเกล ขึ้นไป(27) ดังนั้นเพื่อ

ใหเปนไปตามมาตรฐานสากลและมีประโยชนกบัผูบรโิภค 

สำนกังานคณะกรรมการอาหารและยาของไทย ควรมกีาร

ปรับเปลี่ยนประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 211 

พ.ศ. 2543 เชนเดียวกัน ซึ่งไดแอสเตส แอกติวิตี เปน

เอนไซมในนำ้ผึง้ทีใ่ชกำหนดเปนคามาตรฐานและเปนตวั

บงชีไ้ดวาเปนนำ้ผึง้แทและเปนน้ำผึง้สดใหม(22) โดยนำ้ผึง้

เก็บใหมจะมีคุณภาพดีกวาน้ำผึ้งที่เก็บมานานแลว และ

น้ำผึ้งที่เกาเก็บหรือการเก็บรักษาไมดี รวมถึงน้ำผึ้งที่ผาน

การอบไลความชืน้ท่ีอณุหภมิูสงูเปนเวลานานจะมปีรมิาณ

เอนไซมต่ำ ซึ่งเอนไซมนี้เรียกอีกชื่อหนึ่ง คือ อะไมเลส 

เปนสารประกอบเชิงซอนท่ีเกิดขึ้นภายในเซลลของส่ิงที่มี

ชีวิต มีหนาที่เปนตัวกระตุนใหเกิดปฏิกิริยาตางๆ ภายใน

เซลลนั้นๆ เปนตัวเรงปฏิกิริยาในการเปลี่ยนแปงใหเปน

น้ำตาล โดยไฮโดรไลซพันธะ 1,4-glycosidase bond 

ในโมเลกุลของแปงใหมีขนาดของโมเลกุลเล็กลง ทำให

ไดเดกซทรินและน้ำตาลไดแซ็กคาไรด เชน มอลโทส 

นำ้ตาลมอโนแซก็คาไรด เชน กลโูคส ซึง่อะไมเลสในนำ้ผึง้

ไดจากน้ำลายของผ้ึง(6) ดังนั้นเมื่อเก็บน้ำผ้ึงไวเปนเวลา

นานๆ หรอืในกระบวนการผลติมกีารใชความรอนจะทำให

เอนไซมเสื่อมสภาพและสลายไปในที่สุด เอนไซมนี้จึง

เปนสวนหนึ่งในการพิจารณาและกำหนดคุณภาพของน้ำ

ผึ้ง Tosi E. et al.2008(29) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงคา

ไดแอสเตส แอกติวิตี เมื่อใหความรอนที่อุณหภูมิ

แตกตางกัน พบวาที่ความรอนสูงขึ้นคาไดแอสเตส

แอกติวิตีจะต่ำลง

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 211

พ.ศ. 2543 ไดกำหนดใหน้ำผ้ึงมีน้ำตาลซูโครสไมเกิน

รอยละ 5 ของน้ำหนัก แตจากการศึกษาในป พ.ศ. 2562 

ทีจ่งัหวดัเชยีงใหม พบนำ้ตาลซโูครสเกนิมาตรฐานกำหนด

เพียง 2 ตัวอยาง จากตัวอยางน้ำผึ้ง 41 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 4.9 (อยูในชวงรอยละ 7.9 และ รอยละ 11.1

ของน้ำหนัก) อาจเกิดไดจากในกระบวนการเลี้ยงผึ้ง คือ

ชวงเดือนพฤษภาคมถึงตุลาคม เปนชวงที่อาหารตาม

ธรรมชาติจากเกสรดอกไมของผ้ึงขาดแคลน ผูเลี้ยงผึ้ง

จำเปนตองหาอาหารมาเสรมิใหเพยีงพอ โดยเฉพาะอยาง

ยิง่นำ้หวานและเกสรเทยีม อาหารเสรมินำ้หวาน คือ นำ้เชือ่ม

ทีท่ำจากนำ้ตาลทราย โดยการเอานำ้ตาลทรายมาละลายน้ำ

ทีส่ะอาดหรอืนำ้ตมในอัตราสวนตางๆ อัตราสวนทีน่ยิมใช

ไดแก อัตราสวน 1 ตอ 1 (น้ำตาลทราย 1 กิโลกรัมตอน้ำ 

1 ลติร) และในชวงทีอ่ากาศรอนและแหงแลงใชอตัราสวน

ที่เจือจาง คือ อัตราสวน 2 ตอ 3 (น้ำตาลทราย 2 กิโลกรัม

ตอน้ำ 3 ลิตร) การใหน้ำตาลทรายอีกวิธีการหนึ่ง คือ

การใหในรูปแบบน้ำตาลทรายผง โดยใสน้ำตาลทรายลง

บนภาชนะหรือถาดวางบนหลังคอนในรังผ้ึง ใสน้ำตาล

ทรายลงไปอาจเติมน้ำลงบนน้ำตาลทรายเล็กนอยแตไม

ใหลนออกมาจากภาชนะ สำหรบัเกสรเทยีมมนีำ้ตาลทราย

เปนองคประกอบ(9) ในป พ.ศ. 2533 ชาวไตหวันไดนำ

เทคโนโลยีการเลี้ยงผึ้งเขามาประเทศไทย เพื่อสงเสริม

อุตสาหกรรมการเลี้ยงผึ้งในประเทศไทย พบวาสภาพ

แวดลอมทางธรรมชาตขิองไทยมนีำ้หวานจากเกสรดอกไม
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ไมเพียงพอในการเลีย้งผึง้ รงัผึง้จงึอาจตองไดรบันำ้หวาน

จากน้ำตาลทรายเชื่อม ซึ่งน้ำตาลทราย คือ น้ำตาลซูโครส 

และจากสาเหตุนี้ทำใหน้ำตาลซูโครสสามารถปนเปอน

ลงไปในรังผึ้งได ในบางครั้งการเก็บรังผึ้งเร็วเกินไปหลัง

การใหน้ำตาลซูโครส จะทำใหเอนไซมอินเวอรเทส

(invertase) ในผึ้งท่ีทำหนาที่เปลี่ยนน้ำตาลซูโครสไป

เปนน้ำตาลกลูโครสและฟรักโทสไดไมสมบูรณ ทำให

ตรวจพบน้ำตาลซูโครสไดมากกวาเกณฑกำหนด(30) ในป 

พ.ศ. 2560 มีรายงานพบวาน้ำผึ้งที่วางจำหนายในตลาด

ภายในประเทศไทยมีการเติมน้ำตาลสังเคราะหตางๆ 

หรือแบะแซ ผสมลงในน้ำผึ้งเพื่อลดตนทุนการผลิต

และเพ่ิมกำไรในการขายผลิตภัณฑน้ำผึ้งเรียกน้ำผ้ึงนี้วา

น้ำผึ้งผสม แตขายในราคาน้ำผึ้งแท สำนักงานสาธารณสุข

จังหวัดเชียงใหมและลำพูน ไดตรวจจับผูผลิตน้ำผ้ึงผสม

และสงตวัอยางนำ้ผึง้ตรวจทีศ่นูยวทิยาศาสตรการแพทยที ่1

เชียงใหม พบวามีน้ำตาลซูโครสเกินคามาตรฐานกำหนด

ยีสตและราจัดเปนเช้ือจุลินทรียชนิดหนึ่ง ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 211 พ.ศ. 2543 

กำหนดใหพบไดไมเกิน 10 โคโลนีตอน้ำผึ้ง 1 กรัม

แตในป พ.ศ. 2562 และ 2563 ท่ีจงัหวัดเชยีงใหมพบยสีต

และราในตัวอยางน้ำผึ้ง จำนวน 3 และ 2 ตัวอยาง จาก

ตัวอยางน้ำผึ้ง 41 และ 37 ตัวอยาง ตามลำดับ คิดเปน

รอยละ 7.3 และ 5.4 มีคาอยูระหวาง 70-650 โคโลนี

ตอน้ำผึ้ง 1 กรัม ซึ่งการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียนี้อาจ

มาจากละอองเกสรดอกไม ระบบทางเดินอาหารของผึ้ง

ฝุน อากาศ น้ำหวานจากดอกไม ซึ่งไมสามารถควบคุมให

เกดิการปลอดเชือ้จลุนิทรยีไดทัง้หมด แตกระบวนการผลติ

การเกบ็รกัษา การบรรจหุบีหอ สามารถควบคมุไมใหเกดิ

การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียได(18) อีกสาเหตุหนึ่งของ

การพบยีสตและราในน้ำผึ้งอาจมาจากความไมสะอาด

ของกระบวนการเก็บน้ำผึ้ง การเก็บน้ำผึ้งปาจำเปนตอง

ใชการบีบคั้นน้ำผึ้งออกจากรังผึ้ง ซึ่งในรังผึ้งนอกจากมี

น้ำผึ้งแลวยังมีเกสรดอกไม ไข ตัวออน อยูรวมกันและ

ถูกคั้นออกมาดวย ถาอุปกรณการบีบคั้น ภาชนะรองรับ 

หรือพ้ืนที่ไมสะอาด อาจมีเชื้อยีสตและราหรือเชื้อโรค

อืน่ๆ ปนเปอนมาไดงาย สวนน้ำผึง้จากฟารมเลีย้งแมจะมี

วิธีการสลัด (centrifuge) ไดน้ำผึ้งท่ีสะอาดมากกวา

แตอาจจะปนเปอนจากกระบวนการที่ไมสะอาด ซึ่งยีสต

และรานี้เปนสาเหตุที่ทำใหน้ำผึ้งเกิดการเนาเสียไดงาย(3) 

นอกจากการปนเปอนจากกระบวนการผลิต อาจเกิดจาก

การเตมิสิง่แปลกปลอมโดยผูประกอบการลงในนำ้ผ้ึง เชน 

กรณีการตรวจน้ำผึ้งสีเขียวที่กรมวิทยาศาสตรการแพทย

ไดรับตัวอยางจากสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดบุรีรัมย 

เมื่อป พ.ศ. 2560 ผลการตรวจวิเคราะหพบวามีการใส

สีสังเคราะหลงในน้ำผึ้ง สงผลใหคาไดแอสเตส แอกติวิตี

ต่ำกวามาตรฐาน ความชื้นเกินมาตรฐาน ยีสตและราเกิน

มาตรฐานจำนวนมาก(31) ซึ่งคาตางๆ เหลานี้ทำใหน้ำผึ้ง

เนาเสีย เสื่อมสภาพ เกิดผลเสียตอผูบริโภค และเกิด

ปญหาดานสาธารณสุขตามมา ดังนั้นประกาศกระทรวง

สาธารณสุขจึงหามใสสีหรือสิ่งแปลกปลอมลงในน้ำผึ้ง

เมื่อทำการเปรียบเทียบผลการตรวจวิเคราะห

ตัวอยางน้ำผึ้งของแตละจังหวัด พบวาน้ำผึ้งของจังหวัด

เชียงใหมทั้ง 3 ป มีแนวโนมดีขึ้น โดยในปงบประมาณ 

พ.ศ. 2562 ไมผานเกณฑมาตรฐาน คิดเปนรอยละ 19.5 

ในปงบประมาณ พ.ศ. 2563 ไมผานเกณฑรอยละ 5.4 

และปงบประมาณ พ.ศ. 2564 ผานเกณฑทุกตัวอยาง 

สำหรบัจงัหวดัลำพูนเมือ่พจิารณาผลการตรวจวเิคราะหใน

ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 มีแนวโนมที่ดีขึ้นเชนเดียวกัน 

คือ ปงบประมาณ พ.ศ. 2562 ไมผานเกณฑมาตรฐาน

รอยละ 25.0 ในปงบประมาณ พ.ศ. 2563 ไมผานเกณฑ

รอยละ 33.3 แตในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 ผาน

เกณฑมาตรฐานทุกตัวอยาง ในขณะที่จังหวัดเชียงรายมี

ผลการตรวจวเิคราะหทีด่ขีึน้จากการตรวจในปงบประมาณ 

พ.ศ. 2562 คือ ไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 42.9 ใน

ปงบประมาณ พ.ศ. 2563 ผานเกณฑทุกตัวอยาง แต

ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 ยังคงมีไมผานเกณฑรอยละ 

22.2 ดังนั้นเพื่อเฝาระวังคุณภาพและความปลอดภัยของ

น้ำผ้ึงหนวยงานที่เก่ียวของควรใหความรูกับผูประกอบ

การผลิตน้ำผึ้ง ผูบริโภคควรเลือกซื้อน้ำผึ้งที่สะอาด ไมมี

เศษละอองเกสร เศษตัวผึ้งหรือดักแดปน มีสีออนตาม

ธรรมชาต ิไมแยกช้ัน มสีเีดยีวกลมกลนืไปทัง้หมด มคีวาม

หนืดหรือมีความเขมขนไมมากหรือนอยจนเกินไป เม่ือ

มองดูจะมีลักษณะใสและโปรงแสง มีเครื่องหมายรับรอง

คุณภาพจากหนวยงานราชการที่สามารถตรวจสอบได

มีการแสดงฉลากครบถวน เชน ชื่อผูผลิต สถานที่ผลิต 

เครื่องหมายการคา เลขทะเบียนอาหารและยา (อย)
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วันที่ผลิตและวันหมดอายุ เปนตน เมื่อผูบริโภคซื้อน้ำผึ้ง

มาแลวรับประทานไมหมดในครัง้เดยีว ควรศกึษาการเกบ็

รักษาน้ำผึ้งใหเหมาะสม คือ ถาน้ำผึ้งมีความชื้นสูงควร

บริโภคใหหมดภายใน 1–2 เดือน และควรเก็บน้ำผึ้งใน

ที่เย็น ไมโดนแสงแดด แตไมตองเก็บในตูเย็น สำหรับ

น้ำผึ้งที่เก็บไวนานจะมีสีเขมเพราะปฏิกิริยาการสลาย

ของน้ำตาลฟรักโทส ยังสามารถนำมาบริโภคได แตไม

ควรเก็บนานเกินกวา 2 ป(31) เพราะอาจเกิดการปนเปอน

ของจุลินทรียตางๆ เกิดสารไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัล

หรือเกดิการเสือ่มสภาพของเอนไซมไดแอสเตส แอกตวิติี 

ไดตามธรรมชาติและกาลเวลา

สรุป

สถานการณคุณภาพของน้ำผึ้งสงตรวจวิเคราะหที่

ศนูยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 1 เชยีงใหม ในปงบประมาณ 

พ.ศ. 2562 ของจังหวัดเชียงใหม ลำพูน และเชียงราย

รวมทั้งหมด 52 ตัวอยาง ผานเกณฑมาตรฐาน 40 

ตัวอยาง ไมผานเกณฑ 12 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 

23.1 ปงบประมาณ พ.ศ. 2563 จำนวนตัวอยางสงตรวจ

ทั้งหมด 46 ตัวอยาง  ผานเกณฑมาตรฐาน 43 ตัวอยาง 

ไมผานเกณฑ 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 6.5 และ

ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 มีจำนวนตวัอยางทัง้หมด 24 

ตัวอยาง ผานเกณฑมาตรฐาน 22 ตัวอยาง ไมผานเกณฑ 

2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 8.3 ดังแสดงในตารางที่ 2 เห็น

ไดวาผลการตรวจวิเคราะหเปนไปในทิศทางท่ีด ีมคุีณภาพ

ไดตามเกณฑมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

ฉบับที่ 211 พ.ศ. 2543 เปนสวนใหญ มีบางสวนที่

ไมผานเกณฑมาตรฐาน คิดเปนรอยละ 13.9 ของจำนวน

ตวัอยางทัง้หมด 122 ตวัอยาง โดยรายการท่ีไมผานเกณฑ

มาตรฐานมากที่สุด ไดแก ไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัล 

(รอยละ 6.5) รองลงมา คือ ยีสตและรา (รอยละ 4.1) 

ดังนั้นเพื่อใหผูประกอบการไดผลิตน้ำผึ้งท่ีดีมีคุณภาพ

สอดคลองกับเกณฑมาตรฐานกำหนด ศูนยวิทยาศาสตร

การแพทยที่ 1 เชียงใหม หนวยงานภาครัฐและภาค

เอกชนที่เกี่ยวของ ควรติดตามตรวจสอบคุณภาพของ

น้ำผึ้งใหเปนไปตามมาตรฐานกำหนดและใหความรูกับ

ผูประกอบการผลติน้ำผึง้ในเรือ่งคณุภาพท่ีเปนขอกำหนด 

และกฎหมายที่เกี่ยวของ เพื่อเฝาระวังความปลอดภัย

ใหกับผูบริโภคน้ำผึ้งและดูแลคุณภาพสินคาเศรษฐกิจ

ของประเทศไทยสูตลาดโลก รวมทัง้ควรประชาสมัพนัธให

ความรูตอผูบริโภคน้ำผ้ึงทั้งการเลือกซื้อ การบริโภค

การเก็บรักษาน้ำผึ้งใหถูกตองและปลอดภัย
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Quality of Honey Produced in Chiang Mai, 
Lamphun and Chiang Rai Provinces During 

2019–2021

ABSTRACT Honey is a natural product and is widely consumed around the world. The honey produced 

from local of Thailand is found to be the one of economic materials for the world markets. To enable 

beekeepers for the good quality of honey production conformed to the international standards for the world 

market acceptance, the honey samples were collected by Chiang Mai and Lamphun Provincial Public 

Health Offi  ces; together with private sectors form Chiang Mai, Lamphun and Chiang Rai. The Regional 

Medical Sciences Center 1, Chiang Mai performed the quality analysis of 122 samples, from Chiang 

Mai, Lamphun and Chiang Rai for 92, 8 and 22 samples respectively, during the fi scal year 2019-2021, 

according to the Notifi cation of Public Heclth Ministry No.211 A.D. 2000. It was found that 17 samples 

(18 items) out of 122 samples (13.9%) did not meet the standard criteria according to the Notifi cation 

of Public Health Ministry No. 211 A.D. which were moisture content,  hydroxymethylfurfural, diastase 

activity, sucrose, and yeast and mold counts for 2, 8, 1, 2, and 5 samples respectively (1.6, 6.6, 0.8, 1.6, 

and 4.1%). Therefore, in order to comply with the standards, the surveillance of the quality of honey in 

Thailand is necessary to monitor regularly for consumers protection.  

Keywords: Honey, Quality, Chiang Mai, Lamphun, Chiang Rai


