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บทคัดย่อ  

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาคุณสมบัติการต้านแบคทีเรียของนํ้าผึ้งโพรง แล้วนํานํ้าผึ้งโพรงมาพัฒนาเป็น 
ผลิตภัณฑ์ลูกอมนํ้าผึ้ง ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของนํ้าผึ้งโพรงของกลุ่มเลี้ยงผึ้งตําบลปังหวาน อําเภอพะโต๊ะ 
จังหวัดชุมพร โดยทําการวิเคราะห์องค์ประกอบต่างๆด้วยวิธีมาตรฐาน ผลการศึกษาพบว่านํ้าผึ้งโพรงยับยั้งการเจริญ
ของเช้ือ Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของโซนใสการยับยั้ง (Inhibition 
zone) เท่ากับ 27±0.40 และ 23±0.45 มิลลิเมตรตามลําดับ แต่ไม่ยับยั้งการเจริญของเช้ือ Bacillus subtilis และ 
องค์ประกอบของนํ้าผึ้งโพรงมีปริมาณนํ้าตาลฟรุคโตส 309.46±2.75 มิลลิกรัมต่อกรัม นํ้าตาลซูโครส 296.04±26.89 
มิลลิกรัมต่อกรัม ไม่พบนํ้าตาลกลูโคสและไซโลส มีเถ้าเพียงเล็กน้อยเท่ากับ 0.04±0.00 เปอร์เซ็นต์ (wt.) ลักษณะทาง
กายภาพของผลิตภัณฑ์ลูกอมท้ัง 13 สูตร มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 28.71±0.01 ถึง 40.98±0.04  ค่าความเป็นสีแดง 
(a*) อยู่ในช่วง 3.45±0.02 ถึง 15.19±0.01 และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 0.98±0.02 ถึง 14.00±0.05 
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มีค่าความแข็งอยู่ในช่วง 43.50±0.00 ถึง 83.20±0.60  สูตรลูกอมท่ีผู้บริโภคพึงพอใจมากท่ีสุดประกอบด้วยไอโซมอลต์ 
60 เปอร์เซ็นต์ นํ้าผึ้ง 30 เปอร์เซ็นต์ นํ้ามะนาว 15 เปอร์เซ็นต์ แป้ง 0.5 เปอร์เซ็นต์ และเกลือ 0.2 เปอร์เซ็นต์ 
 
คําสําคัญ: ฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย นํ้าผึ้งโพรง ลูกอมนํ้าผึ้ง วิธี disc diffusion 
 
ABSTRACT 

This research aimed to study the antibacterial properties of honey and develop honey 
candy which study physical and chemical properties of honey bee (Apis cerana) from Bee 
keeping Group, Pang Wan subdistrict, Phato district, Chumphon province. Honey bee was 
quantitative analyzed following the standard method. The results indicated that the honeybee 
could inhibit Escherichia coli and Staphylococcus aureus with the highest inhibition zone at 
27±0.40 and  23±0.45 mm., respectively but it could not  inhibit Bacillus subtilis. Various components 
of honey bee: Fructose and sucrose content were  309.46±2.75 and  296.04±26.89 mg/g, respectively. 
Glucose and xylose were not found. The nitrogen content as 0.034±0.00 percent (wt.).  Ash 
exhibited the lowest content as 0.04±0.00 percent  (wt.). Physical  properties in 13 recipes of 
honey candy consist of L*, a*, b* were 28.71±0.01 to 40.98±0.04, 3.45±0.02 to 15.19±0.01, 
0.98±0.02 to14.00±0.05, respectively. Hardness was 43.50±0.00 to 83.20±0.60 (no unit). The 
honey candy recipe for the highest customer satisfaction was 60 percent isomalt, 30 percent 
honey, 15 percent lemon juice, 0.5 percent starch and 0.2 percent salt.  
 
Keywords: Antibacterial Activity; Hollow Bee Honey; Honey Candy; Disc Diffusion Method 
 
บทนํา 

นํ้าผึ้งเป็นสารอินทรีย์ธรรมชาติท่ีผึ้งผลิตข้ึนจากนํ้าหวานของดอกไม้ มีรสชาติหวาน และมีความหนืด 
ส่วนประกอบของนํ้าผึ้งจะแตกต่างกันไปตามชนิดของดอกไม้ แหล่งท่ีมา ฤดูกาล และปัจจัยสิ่งแวดล้อม [1-3] 
โดยส่วนใหญ่จะมีนํ้าตาลหลายชนิด เช่น ฟรักโทส 41% กลูโคส 34% และซูโครส 1-2% นํ้าประมาณร้อยละ 
20 นํ้าตาล เช่น กลูโคส ฟรักโทส และลีวูโลส กรดกลูโคนิก วิตามิน เช่น ไรโบฟลาวิน ไนอะซิน วิตามินซี 
นอกจากน้ียังมีกรดอะมิโนท่ีจําเป็น เอนไซม์ ไขมันอ่ิมตัวและไม่อ่ิมตัว แร่ธาตุ เช่น แคลเซียม แมกนีเซียม 
โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส [4,5] นํ้าผึ้งมีคุณสมบัติทางยาคือ สามารถฆ่าเช้ือจุลินทรีย์หลายชนิดได้ เพราะนํ้าผึ้ง
มีความเข้มข้นของนํ้าตาลสูง ซ่ึงความเข้มข้นจะช่วยกําจัดปริมาณนํ้าท่ีแบคทีเรียใช้ในการเจริญเติบโต รวมถึง
นํ้าผึ้งมีความเป็นกรดสูงและมีปริมาณโปรตีนต่ํา ซ่ึงทําให้แบคทีเรียไม่ได้รับไนโตรเจนท่ีจําเป็น นอกจากน้ี
นํ้าผึ้งยังมีสารไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ และสารต้านอนุมูลอิสระซ่ึงจะมีคุณสมบัติช่วยยับยั้งการเจริญเติบโต
ของแบคทีเรีย [6-8] มนุษย์จึงนํานํ้าผึ้งมาใช้เป็นส่วนผสมในตํารับยาแผนโบราณ ได้แก่ ยาลูกกลอน และ
ตํารับยาแผนโบราณอ่ืนๆอีกหลายชนิด รวมท้ังเครื่องสําอาง และอาหารเสริม เป็นต้น ท้ังน้ีสรรพคุณทางยา
ของนํ้าผึ้งข้ึนอยู่กับแหล่งอาหารและดอกไม้ ฤดูกาล กระบวนการเก็บเก่ียว และชนิดของผึ้ง สําหรับนํ้าผึ้ง
โพรงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดจากการเลี้ยงผึ้งโพรงของเกษตรกรหมู่ท่ี 3 ตําบลปังหวาน อําเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร 
นํามาบรรจุขวดเพ่ือจําหน่ายแต่ยังไม่มีการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ดังน้ันมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานีซ่ึง
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มุ่งเน้นงานวิจัยท่ีจะร่วมพัฒนาและเพ่ิมมูลค่าของทรัพยากรท้องถ่ิน  จึงได้นํานํ้าผึ้งโพรงท่ีในชุมชนท้องถ่ินมา
พัฒนาเป็นลูกอมนํ้าผึ้ง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากงานวิจัยจะเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการวิจัยอ่ืนๆ ช่วยส่งเสริมเกษตรกร
ให้เลี้ยงผึ้งเพ่ือเพ่ิมรายได้ และทําให้เกิดการอนุรักษ์และขยายพันธ์ุผึ้งโพรงเกิดความสมดุลทางระบบนิเวศวิทยา 
และรักษาทรัพยากรธรรมชาติท่ีมีค่าได้อย่างยั่งยืน 
 
วิธีดําเนินการวิจัย 

1. การศึกษาการต้านแบคทีเรียของนํ้าผึ้งโพรง  
1.1 การเตรียมนํ้าผึ้งโพรง 
นํ้าผึ้งโพรงผลิตโดยกลุ่มเกษตรกรเลี้ยงผึ้งโพรง หมู่ท่ี 3 ตําบลปังหวาน อําเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร ซ่ึง

เลี้ยงแบบระบบเปิดในพ้ืนท่ีสวนผลไม้และสวนปาล์ม นํามาเจือจางด้วยนํ้ากลั่นโดยอัตราส่วนนํ้าผึ้งต่อนํ้ากลั่น
ฆ่าเช้ือ 1:0, 1:1, 1:2 และ 1:3  

1.2 ประสิทธิภาพของนํ้าผึ้งโพรงต่อการยับยั้งเช้ือแบคทีเรียก่อโรค 
การทดสอบการยับยั้งเช้ือแบคทีเรียด้วยวิธี Paper  Disc Diffusion  [9] และใช้เทคนิคปราศจากเช้ือ 

(Aseptic technique) โดยนํานํ้าผึ้งโพรงท่ีเจือจางด้วยนํ้ากลั่นฆ่าเช้ืออัตราส่วน 1:0, 1:1, 1:2 และ 1:3 หยด
บนแผ่นทดสอบท่ีมีเส้นผ่านศูนย์กลาง 8 มิลลิเมตร ท้ิงให้แห้ง ตัวควบคุมเชิงลบ (negative control) คือตัว
ทําละลายท่ีใช้ละลายนํ้าผึ้ง ตัวควบคุมเชิงบวก (positive control) คือยาปฏิชีวนะ streptomycin ความ
เข้มข้น 30 ไมโครกรัมต่อแผ่นทดสอบ จากน้ันใช้ไม้พันสําลีปราศจากเช้ือเกลี่ยเช้ือแบคทีเรียก่อโรค ได้แก่ 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis ท่ีความขุ่น (OD660) 0.5  ให้ท่ัวจานอาหาร 
Nutrient agar ท้ิงไว้ 10 นาที จนกระท่ังผิวหน้าอาหารแห้ง แล้ววางแผ่นทดสอบลงบนผิวหน้าอาหาร โดยวาง 
2 ตําแหน่งต่อหน่ึงจานเพาะเช้ือ ทําการทดสอบ 2 ซํ้า นําจานเลี้ยงเช้ือไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ตรวจผลการทดสอบโดยวัดเส้นผ่านศูนย์กลางของโซนการยับยั้ง (inhibition zone) ใน
หน่วยมิลลิเมตร  

1.3 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนํ้าผึ้งโพรง 
การวิเคราะห์ชนิดนํ้าตาล ไนโตรเจน และเถ้า ซ่ึงรายละเอียดวิธีการวิเคราะห์มีดังน้ี  
1.3.1 วิเคราะห์ชนิดและปริมาณนํ้าตาล ได้แก่ กลูโคส ฟรุคโตส ซูโครส และไซโลส ด้วยเครื่อง High 

Performance Liquid Chromatography (HPLC: Refractive Index Detector) โดยตัวทําละลายท่ีใช้ใน
การชะ (mobile phase) คือ acetonitrile:water อัตราส่วน 3:1 โดยปริมาตรต่อปริมาตร อัตราการไหล 1.5 
มิลลิลิตรต่อนาที อุณหภูมิคอลัมน์ 40 องศาเซลเซียส ปริมาตรท่ีฉีด 20 ไมโครลิตร คอลัมน์ชนิด Zorbax NH2 
ช่วงความเข้มข้นกราฟมาตรฐาน 2,500-20,000 มิลลิกรัมต่อลิตร สําหรับการเตรียมตัวอย่างช่ังนํ้าผึ้ง 0.1 กรัม 
เจือจางด้วยนํ้าท่ีปราศจากไอออน (Deionized water; DI) ปริมาตร 5 มิลลิลิตร กรองด้วย Nylon membrane 
ขนาด 0.22 ไมโครเมตร 

1.3.2 วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ใช้เครื่องมือทดสอบ Total Nitrogen Analyzer, Kjeltec 8400, FOSS, 
Denmark โดยวิธี Kjeldahl method ตามคู่มือ AOAC (2000) และวิเคราะห์ปริมาณเถ้าด้วยวิธี Gravimetric 
method ตามคู่มือ AOAC (1990) 

2. การพัฒนาผลติภณัฑ์ลูกอมนํ้าผึง้โพรง          
การผลิตลูกอมนํ้าผึ้ง วิธีการดัดแปลงจาก [10] ออกแบบสูตรลูกอมนํ้าผึ้งด้วยวิธี Plackett & Burman 

มีปัจจัยท่ีต้องการศึกษา 5 ปัจจัย ปัจจัยละ 2 ระดับ (ระดับต่ําและระดับสูง) ได้แก่ ไอโซมอลต์ (60-70 กรัม) 
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นํ้าผึ้ง (20-30 กรัม) นํ้ามะนาว (5-15 กรัม) แป้ง (0.5-1 กรัม) และเกลือ (0.1-0.2 กรัม) จากทฤษฎีของ Plackett 
& Burman สามารถออกแบบสูตรการทดลองได้ท้ังหมด 12 สูตร สูตรเริ่มต้น 1 สูตร รวมเป็น 13 สูตร (ตารางท่ี 1) 
 
ตารางท่ี 1 สูตรลูกอมนํ้าผึ้งออกแบบการทดลองด้วยวิธี Plackett & Burman 

สูตรท่ี ปริมาณวัตถุดิบ )กรมั(  
 ไอโซมอลต ์ นํ้าผึ้ง นํ้ามะนาว แป้ง เกลือ 

1 70 20 15 0.5 0.1 
2 60 20 5 0.5 0.1 
3 60 20 15 1 0.2 
4 60 20 5 1 0.2 
5 60 30 5 0.5 0.1 
6 70 20 15 1 0.1 
7 60 30 15 1 0.1 
8 70 30 5 1 0.1 
9 60 30 15 0.5 0.2 
10 70 20 5 0.5 0.2 
11 70 30 15 0.5 0.2 
12 70 30 5 1 0.2 
13 65 25 10 0.75 0.15 

หมายเหตุ:  สูตรเริ่มต้น 
 

นําส่วนผสมแต่ละสูตรมาเติมนํ้า 20 มิลลิลิตร ผสมลงในภาชนะและตั้งไฟ เค่ียวโดยใช้ความร้อน 200 
องศาเซลเซียส ทดสอบการคงรูปของสารละลายโดยหยดลงในนํ้า หากเป็นก้อนกลมให้ปิดไฟแล้วเทส่วนผสม
ท้ังหมดใส่พิมพ์ รอจนเซ็ทแข็งตัวประมาณ 15-30 นาที แกะออกจากแม่พิมพ์และนําผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไปประเมิน
ทางประสาทสัมผัส วัดความแข็ง (hardness) ด้วยเครื่อง Hardness Tester และวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสียี่ห้อ 
Konica Minolta แสดงเป็น  *L, *a และ*b (ค่า *L เป็นดัชนีของความสว่างมีค่าอยู่ในช่วง 0 คือสีดํา ถึง 100 
คือสีขาว; ค่า *a เป็นสีแดงเมื่อค่าเป็นบวกหรือสีเขียวเมื่อค่าเป็นลบ; ค่า *b เป็นสีเหลืองเมื่อค่าเป็นบวกหรือสี
นํ้าเงินเมื่อค่าเป็นลบ) สําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบจํานวน 15 คน ซ่ึงเป็นอาจารย์ 
และบุคคลท่ัวไป ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม ด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) เพ่ือหาผลิตภัณฑ์ลูกอมนํ้าผึ้งท่ีได้คะแนนการยอมรับ
สูงสุด 

 
ผลการวิจัย 

1. ประสิทธิภาพของนํ้าผึ้งโพรงต่อการยับยั้งเช้ือแบคทีเรยีก่อโรค 
จากการนํานํ้าผึ้งโพรงท่ีผลิตโดยวิสาหกิจชุมชน กลุ่มเลี้ยงผึ้งโพรง ตําบลปังหวาน อําเภอพะโต๊ะ จังหวัด 

ชุมพร มายับยั้งการเจริญของแบคทีเรียโดยวิธี Paper Disc Diffusion ผลการทดสอบแสดงในตารางท่ี 2 และ 
ภาพท่ี 1 พบว่านํ้าผึ้งโพรงสามารถยับยั้งการเจริญของ Escherichia coli และ Staphylococcus aureus 
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แต่ไม่สามารถยับยั้งการเจริญของ  Bacillus subtilis
การเจือจางของนํ้าผึ้งโพรง นํ้าผึ้งโพรงบริสุทธ์ิ
Staphylococcus aureus  ได้ดีสุด ให้ค่าเส้นผ่าศูนย์กลางของโซนใสการ
27±0.40 และ 23±0.45 มิลลิเมตร ตามลําดับ อัตราส่วนการเจือจางนํ้าผึ้งโพรงกับนํ้ากลั่น 
ยับยั้งการเจริญของ E. coli ให้ค่าเส้นผ่าศูนย์กลางของโซนใสการยับยั้ง
20±0.30 มิลลิเมตรตามลําดับ และยับยั้งการเจริญของ 
ยับยั้งเท่ากับ 21±0.20, 20±0.50 และ 18±0.35 

 
ตารางท่ี 2 ประสิทธิภาพการยับยัง้ E. coli
แบคทีเรียทดสอบ 

 Streptomycin
Escherichia coli  
Staphylococcus aureus 

20±0.25
14±0.50

Bacillus subtilis    23±0.45
หมายเหต:ุ 0 ไม่ยับยั้ง; 1:0, 1:1, 1:2, 1:3 
              Streptomycin คือยาปฏิชีวนะ
 

ภาพท่ี 1 แสดงโซนใสการยบัยั้งแบคทีเรียโดยนํ้าผึ้งโพรง
              ก  .Escherichia coli      ข .Staphylococcus aureus    
 

2. ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบของนํ้าผึ้งโพรง
2.1 ปริมาณนํ้าตาลของนํ้าผึ้งโพรง วิเคราะห์โดยใช้เครื่อง 

โตส 309.462.75 มิลลิกรัมต่อกรัม นํ้าตาลซูโครส 
และไซโลส  

2.2 ปริมาณไนโตรเจนของนํ้าผึ้งโพรง วิเคราะห์โดยใช้เครื่อง 
โพรงมีไนโตรเจนท้ังหมดเท่ากับ 0.0340.00 

2.3 ปริมาณเถ้าของนํ้าผึ้งโพรง พบว่าเปอร์เซ็นต์เถ้าของนํ้าผึ้งโพรงเท่ากับ 
(wt) 
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acillus subtilis ได้  โดยประสิทธิภาพการยับยั้งจะลดลงตามอัตราส่วน
การเจือจางของนํ้าผึ้งโพรง นํ้าผึ้งโพรงบริสุทธ์ิ (1:0) สามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือ  Escherichia coli

ได้ดีสุด ให้ค่าเส้นผ่าศูนย์กลางของโซนใสการยับยั้ง (Inhibition zone) 
มิลลิเมตร ตามลําดับ อัตราส่วนการเจือจางนํ้าผึ้งโพรงกับนํ้ากลั่น 1:1, 1:2 และ 

ให้ค่าเส้นผ่าศูนย์กลางของโซนใสการยับยั้งเท่ากับ  26±0.35, 22±0.45 
ยับยั้งการเจริญของ S. aureus  ให้ค่าเส้นผ่าศูนย์กลางของโซนใสการ
18±0.35 มิลลิเมตร ตามลําดับ  

E. coli และ S. aureus โดยนํ้าผึ้งโพรง  
อัตราส่วนนํ้าผึ้งเจือจางด้วยนํ้ากลัน่ 

ขนาดโซนใสการยับยั้งการเจริญ )มิลลเิมตร( ±SD 
Streptomycin 1:0 1:1 1:2 1:3

20±0.25 
14±0.50 

27±0.40 
23±0.45 

26±0.35 
21±0.20 

22±0.45 
20±0.50 

20±0.30
18±0.35

23±0.45 0 0 0 
; 1:0, 1:1, 1:2, 1:3 คืออัตราส่วนการเจือจางนํ้าผึ้งโพรงกับนํ้ากลั่น;  

คือยาปฏิชีวนะ (ชุดควบคุมเชิงบวก)  

แสดงโซนใสการยบัยั้งแบคทีเรียโดยนํ้าผึ้งโพรง 
Staphylococcus aureus     ค. Bacillus subtilis        

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบของนํ้าผึ้งโพรง  
ปริมาณนํ้าตาลของนํ้าผึ้งโพรง วิเคราะห์โดยใช้เครื่อง HPLC พบว่านํ้าผึ้งประกอบด้วยนํ้าตาลฟรุค

มิลลิกรัมต่อกรัม นํ้าตาลซูโครส 296.0426.89 มิลลิกรัมต่อกรัม ไม่พบนํ้าตาลกลูโคส

ปริมาณไนโตรเจนของนํ้าผึ้งโพรง วิเคราะห์โดยใช้เครื่อง Total Nitrogen Analyzer พบว่านํ้าผึ้ง
0.00 เปอร์เซ็นต์ (wt)  
พบว่าเปอร์เซ็นต์เถ้าของนํ้าผึ้งโพรงเท่ากับ 0.040.00 เปอร์เซ็นต์ 

June 2025 
ได้  โดยประสิทธิภาพการยับยั้งจะลดลงตามอัตราส่วน

Escherichia coli และ 
Inhibition zone) เท่ากับ 

และ 1:3 
26±0.35, 22±0.45 และ 

ให้ค่าเส้นผ่าศูนย์กลางของโซนใสการ

1:3 
20±0.30 

18±0.35 
0 

 

 

พบว่านํ้าผึ้งประกอบด้วยนํ้าตาลฟรุค
ไม่พบนํ้าตาลกลูโคส

พบว่านํ้าผึ้ง

เปอร์เซ็นต์ 
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  3. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกอมนํ้าผึ้งโพรง
  จากการออกแบบสูตรลูกอมนํ้าผึ้งด้วยวิธี 

ได้แก่ ค่าความแข็งและค่าสีแสดงในตารางท่ี 
ส่งผลให้ค่า L* a* b* และค่าความแข็งมีความแตกต่างกัน
43.50±0.00 ถึง 83.20±0.60 ความสว่าง (
3.45±0.02 ถึง15.19±0.01 ค่าความเป็นสีเหลือง 
 
ตารางท่ี 3 ลักษณะทางกายภาพลูกอมนํ้าผึ้ง ออกแบบสตูรลูกอมดว้ยวิธี 

สูตร ปริมาณวัตถุดิบ (กรัม) 
ท่ี ไอโซ 

มอลต์ 
นํ้าผ้ึง นํ้า 

มะนาว 
แป้ง 

1 70 (1) 20 (-1)  15 (1) 1 (1) 
2 60 (-1) 20 (-1) 5 (-1) 0.5 (-1) 
3 60 (-1) 20 (-1) 15 (1) 0.5 (-1)
4 60 (-1) 20 (-1) 5 (-1) 1 (1) 
5 60 (-1) 30 (1) 5 (-1) 1 (1) 
6 70 (1) 20 (-1)  15 (1) 1 (1) 
7 60 (-1) 30 (1) 15 (1) 1 (1) 
8 70 (1) 30 (1) 5 (-1) 1 (1) 
9 60 (-1) 30 (1) 15 (1) 0.5 (-1)
10 70 (1) 20 (-1) 5 (-1) 0.5 (-1)
11 70 (1) 30 (1) 15 (1) 0.5 (-1)
12 70 (1) 30 (1) 5 (-1) 0.5 (-1)
13 65 (0) 25 (0) 10 (0) 0.75 (0)

หมายเหต:ุ อักษรแนวตั้งท่ีต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมนัียสํา

ภาพท่ี 
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ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกอมนํ้าผึ้งโพรง  
จากการออกแบบสูตรลูกอมนํ้าผึ้งด้วยวิธี Plackett & Burman ลักษณะทางกายภาพของลูกอมนํ้าผึ้งโพรง

และค่าสีแสดงในตารางท่ี 3 และภาพท่ี 2 พบว่าส่วนผสมของลูกอมนํ้าผึ้งท่ีมีปริมาณต่างกัน 
และค่าความแข็งมีความแตกต่างกัน โดยค่าความแข็งของลูกอมท้ัง 13 สูตรอยู่ในช่วง 

(L*) อยู่ในช่วง 28.71±0.01 ถึง 40.98±0.04 ค่าความเป็นสีแดง
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 0.98±0.02 ถึง 14.00±0.05   

ลักษณะทางกายภาพลูกอมนํ้าผึ้ง ออกแบบสตูรลูกอมดว้ยวิธี Plackett & Burman 
ลักษณะทางกายภาพ 

 เกลือ ความแข็ง 
(Hardness) 
(IRHD N) 

ค่าความสว่าง 
(Lightness) 

(L*) 

ค่าสีแดง 
(a*) 

ค่าสีเหลือง

 0.1 (-1)  48.20±0.10j 40.70±0.05a 10.04±0.01d 11.75±0.05
1)  0.1 (-1) 63.60±0.10g 36.20±0.10b 4.45±0.15i 3.76±0.01
1) 0.2 (1) 52.00±0.10i 33.51±0.02c 8.05±0.10f 1.03±0.01

1 (1)  0.1 (-1) 64.90±0.10h 35.42±0.01b 5.00±0.01h 3.65±0.02
 0.2 (1) 83.20±0.60a 28.71±0.01d 7.03±0.02g 2.43±0.02
 0.2 (1) 47.30±1.20j 33.86±1.67c 10.25±0.10c 10.35±0.10
 0.1 (-1) 43.50±0.00k 35.66±0.02b 10.83±0.01b 8.45±0.01
 0.2 (1) 69.80±0.20e 33.37±0.46c 10.70±0.10b 6.73±0.10
1) 0.2 (1) 72.00±0.00d 40.98±0.04a 15.19±0.01a 14.00±0.05
1) 0.2 (1) 79.70±0.40b 33.70±0.40c 3.73±0.07j 1.62±0.01
1) 0.1 (-1) 78.00±0.50c 30.18±0.01e 3.54±0.02j 0.98±0.02
1) 0.1 (-1) 80.20±0.00b 32.91±0.01c 3.45±0.02j 1.92±0.02

0.75 (0) 0.15 (0) 74.80±0.10f 32.88±0.09c 9.12±0.01e 9.88±0.02
อักษรแนวตั้งท่ีต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมนัียสําคัญทางสถิติท่ี P<0.05 

 
ภาพท่ี 2 ลักษณะสลีูกอมนํ้าผึ้ง13 สูตร 

June 2025 

ลักษณะทางกายภาพของลูกอมนํ้าผึ้งโพรง 
พบว่าส่วนผสมของลูกอมนํ้าผึ้งท่ีมีปริมาณต่างกัน 

สูตรอยู่ในช่วง 
ค่าความเป็นสีแดง (a*) 

ค่าสีเหลือง (b*) 

11.75±0.05b 
3.76±0.01g 
1.03±0.01k 
3.65±0.02g 
2.43±0.02h 
10.35±0.10c 
8.45±0.01e 
6.73±0.10f 

14.00±0.05a 
1.62±0.01j 
0.98±0.02k 
1.92±0.02i 
9.88±0.02d 
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4. ผลการประเมินทางประสาทสมัผัส 
เมื่อนําผลิตภัณฑ์ลูกอมนํ้าผึ้งท้ังหมด 13 สูตร ท่ีมีส่วนผสมของไอโซมอลต์ นํ้าผึ้ง นํ้ามะนาว แป้งและ

เกลือ ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบ จํานวน 15 คน ด้วยวิธีการให้ คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับดังตารางท่ี 4 พบว่าสูตรท่ี 9 มี
ส่วนผสมของไอโซมอลต์ 60 เปอร์เซนต์ นํ้าผึ้ง 30 เปอร์เซนต์ นํ้ามะนาว 15 เปอร์เซนต์ แป้ง 0.5 เปอร์เซนต์  
เกลือ 0.2 เปอร์เซนต์ ผู้บริโภคมีความพึงพอใจด้านความชอบโดยรวมมากสุดเฉลี่ย 7.87±1.46 ด้านกลิ่น 
รสชาติและเน้ือสัมผัสมีค่า 8.20±0.77, 7.93±1.28 และ 7.47±1.51 ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผู้ทดสอบต่อผลิตภณัฑ์ลูกอมนํ้าผึ้งท้ังหมด 13 สูตร 

ลักษณะทาง คะแนนเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมลูกอม (N=15) 
ประสาทสัมผสั สูตร1 สูตร2 สูตร3 สูตร4 สูตร5 สูตร6 สูตร7 สูตร8 สูตร9 สูตร10 สูตร11 สูตร12 สูตร13 
สี 6.80±0.56abc 8.33±0.82a 7.40±0.63abc 7.93±1.22ab 7.00±2.42abc 7.00±2.54abc 7.33±1.84abc 6.73±0.59abc 6.87±2.56abc 6.80±2.51abc 7.73±0.59abc 5.87±1.85b 5.73±1.94c 
กลิ่น 6.40±0.51e 7.33±1.05bc 7.40±1.12bc 7.27±1.10bcd 7.27±1.10bcd 8.47±0.52a 8.27±0.80a 6.87±0.83de 8.20±0.77a 8.00±0.85abc 7.53±1.30bc 5.73±0.46f 7.13±1.19cd 
รสชาติ 8.00±1.00a 7.33±1.18ab 7.07±1.39ab 7.07±1.53ab 6.87±1.51ab 7.80±1.15ab 7.80±1.32ab 5.73±0.96c 7.93±1.28ab 7.73±1.16ab 7.13±1.46ab 4.87±1.46c 6.33±1.84bc 
เน้ือสัมผัส 

)ความแข็ง(  
4.40±1.76cd 6.60±1.64a 6.80±1.82a 7.07±1.53a 7.00±1.46a 7.60±1.35a 7.60±1.45a 4.47±1.77bc 7.47±1.51a 7.73±1.28a 7.60±1.35a 4.33±1.84d 6.80±1.66a 

ความชอบ
โดยรวม 

6.13±1.19ab 6.73±1.62ab 6.73±1.62ab 6.47±1.96ab 6.87±1.73ab 7.53±1.51ab 7.47±1.64ab 5.73±0.46b 7.87±1.46a 7.73±1.28a 6.87±1.81ab 5.27±1.49bc 6.93±1.71ab 

หมายเหต:ุ อักษรแนวตั้งท่ีต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมนัียสําคัญทางสถิติท่ี P<0.05 
 

อภิปรายและสรุปผลการวิจัย 
นํ้าผึ้งโพรงท่ีผลิตโดยกลุ่มเลี้ยงผึ้งตําบลปังหวาน อําเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร สามารถยับยั้งการเจริญ

ของแบคทีเรียท้ังแกรมบวกและแกรมลบ ได้แก่ Escherichia coli และ Staphylococcus aureus แต่ไม่
ยับยั้งการเจริญของ Bacillus subtilis จากผลการทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งแบคทีเรียโดยนํ้าผึ้งสามารถ
ยับยั้งการเจริญของเช้ือ E. coli และ S. aureus สอดคล้องกับงานวิจัยของ Anthimidou และ Mossialos 
[11] รายงานว่านํ้าผึ้งจากผึ้งสายพันธ์ุ A. mellifera, A. serena และ A. dorsata สามารถยับยั้งการเจริญ
ของเช้ือ S. aureus ท่ีแยกจากบาดแผล ให้ค่าขนาดโซนใสการยับยั้งเท่ากับ 13, 8 และ 22 มิลลิเมตรตามลําดับ 
และมีงานวิจัยสนับสนุนการยับยั้งการเจริญของ S. aureus, E. coli, Proteus mirabilis และ Pseudomonas 
[12-15] นํ้าผึ้งเป็นสารให้ความหวานท่ีมีความสามารถในการต้านแบคทีเรีย ซ่ึงมีรายงานตั้งแต่ปี ค.ศ.1892 ได้
นํานํ้าผึ้งมาใช้รักษาอาการติดเช้ือจากแบคทีเรียและป้องกันการติดเช้ือจากจุลินทรีย์ต่างๆ เน่ืองจากนํ้าผึ้งมีความ 
เข้มข้นของนํ้าตาลสูง มีไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ สภาพความเป็นกรดด่างต่ํา มีเมธิลไกลออกซอล (methylglyoxal) 
และเปปไทด์จึงยับยั้งจุลชีพได้ [16] นํ้าผึ้งโพรงมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ แตกต่างกันไปข้ึนอยู่
กับหลายปัจจัย เช่น เขตพ้ืนท่ี ฤดูกาลและชนิดของเกสรดอกไม้ ด้วยคุณภาพนํ้าผึ้งโพรงของตําบลปังหวานท่ีมี
พ้ืนท่ีสวนก่ึงป่า สวนผลไม้ และภูเขา นํ้าผึ้งโพรงจึงน่าจะมีผลต่อคุณสมบัติทางเคมี และชีวภาพในการยับยั้ง
แบคทีเรียก่อโรค  

องค์ประกอบของนํ้าผึ้งพบนํ้าตาลฟรุคโตส 309.46±2.75 มิลลิกรัมต่อกรัม นํ้าตาลซูโครส 296.04±26.89 
มิลลิกรัมต่อกรัม ไนโตรเจนเท่ากับ 0.034±0.00 เปอร์เซ็นต์ (wt) และเถ้า 0.04±0.00 เปอร์เซ็นต์ (wt) ผล
การวิเคราะห์ทางเคมีพบว่านํ้าผึ้งโพรงมีคุณลักษณะท่ีต้องการตามมาตรฐาน มผช.263/2547 คือพบนํ้าตาล
ซูโครสไม่เกินร้อยละ 5 โดยนํ้าหนัก และนํ้าตาลรีดิวซ่ิงไม่น้อยกว่า 65 เปอร์เซ็นต์โดยนํ้าหนัก องค์ประกอบ ของ
นํ้าผึ้งโดยท่ัวไปส่วนประกอบท่ีหลากหลาย ได้แก่ นํ้าตาล 80-89 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน กรดแอมิโน 0.1-0.4 
เปอร์เซ็นต์ เอนไซม์ กรดอินทรีย์ วิตามิน เกลือแร่ ฟิโนลิก สารประกอบท่ีระเหยได้ และนํ้า 15-17 เปอร์เซ็นต์ 
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[17-19] ลูกอมมีค่าความแข็งอยู่ในช่วง 43.50±0.00 ถึง 83.20±0.60 ความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 28.71±0.01 

ถึง 40.98±0.04 ค่าความเป็นสีแดง (a*) 3.45±0.02 ถึง 15.19±0.01  ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 0.98±0.02 

ถึง 14.00±0.05 โดยไอโซมอลต์ นํ้าผึ้ง และเกลือ มีผลส่งเสริมความแข็งของลูกอม หากเพ่ิมปริมาณมากข้ึนทํา
ให้ความแข็งของลูกอมเพ่ิมมากข้ึน ส่วนนํ้ามะนาวและแป้งเป็นปัจจัยในเชิงลบต่อความแข็งของลูกอม ส่วนค่า
ความสว่างพบว่า ไอโซมอลต์ นํ้าผึ้ง และเกลือ เป็นปัจจัยในทางลบ หากมีอยู่ในส่วนผสมของลูกอมในปริมาณ
มากทําให้ความสว่างของลูกอมลดลง สําหรับค่าสีแดง (a*) ส่วนใหญ่ส่วนผสมของลูกอมเป็นปัจจัยเชิงบวก 
ยกเว้นไอโซมอลต์เป็นปัจจัยทางลบ สีลูกอมจึงมีทิศทางสีแดง สําหรับค่าสีเหลือง (b*) ส่วนผสมท้ังหมดเป็น
ปัจจัยในทางบวก สีจะเป็นไปในทิศทางสีเหลือง การเปลี่ยนแปลงค่าสีโดยเฉพาะค่า b* จะแสดงถึงการเกิด 
ปฏิกิริยาคาราเมลไรเซชัน (caramelization reaction) ท่ีทําให้เกิดสีและกลิ่นในลูกกวาด [20,21] โดยเฉพาะ 
เมื่ออุณหภูมิในการผลิตสูงกว่า 80 องศาเซลเซียส อีกท้ังผลิตภัณฑ์ลูกอมมีส่วนผสมของนํ้าผึ้งและสารให้ความ
หวาน ส่งผลให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ในระหว่างการให้ความร้อน ทําให้เกิดสีนํ้าตาล
และกลิ่นหอมของคาราเมล ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จึงมีสีเหลืองปนนํ้าตาล สูตรลูกอมท่ีผู้บริโภคยอมรับมากท่ีสุดได้แก่ 
สูตรท่ี 9 ลูกอมมีส่วนผสมของไอโซมอลต์ 60 เปอร์เซนต์ นํ้าผึ้ง 30 เปอร์เซนต์ นํ้ามะนาว 15 เปอร์เซนต์ แป้ง 
0.5 เปอร์เซ็นต์ เกลือ 0.2 เปอร์เซ็นต์  
 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยน้ีได้รับการสนับสนุนจากโครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตําบลแบบบูรณาการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี (U2T) พ.ศ. 2565 
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