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การละลายผลึกน ้าผึง้ดอกทานตะวนัโดยวิธีอลัตราซาวดก์ าลงัสงู 
Melting of crystallized sunflower honey by high power ultrasonic 
method 

Rojjarej Nunta and Pilairuk Intipunya 

_____________________________________________________________________________ 
บทคดัยอ่ 

การศกึษานี้มวีตัถุประสงค์เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการละลายผลกึน ้าผึ้งดอกทานตะวนัโดยวธิอีลัตรา
ซาวดก์ าลงัสงู โดยศกึษาการใชค้ลื่นอลัตราซาวดท์ีร่ะดบัก าลงั 26, 32.5, 39, 45.5 และ 52 วตัต์ พบว่าเมื่อเพิม่ระดบั
ก าลงัขึน้ อุณหภูมขิองน ้าผึง้เพิม่ขึน้และส่งผลให้ระยะเวลาในการละลายผลกึลดลง ซึง่ก าลงัคลื่นทีส่งูขึน้ส่งผลใหค้่าส ี
ค่าความสว่างและปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอร์ฟิวรลัของน ้าผึ้งเพิ่มขึ้น ขณะที่กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ และ
กจิกรรมของเอนไซมไ์ดแอสเทสลดลง จากการศกึษานี้พบว่าสภาวะทีเ่หมาะสมในการละลายผลกึน ้าผึง้ดอกทานตะวนั 
คอื ทีร่ะดบัก าลงั 52 วตัต์ ซึง่ใชร้ะยะเวลาในการละลายผลกึ 1 ชัว่โมง เนื่องจากใชร้ะยะเวลาทีส่ ัน้ทีสุ่ดและสามารถ
รกัษากจิกรรมการตา้นอนุมลูอสิระและเอนไซมไ์ดแอสเทสไดส้งูทีส่ดุ มกีารเพิม่ของปรมิาณไฮดรอกซเีมทลิเฟอรฟิ์วรลั
น้อยทีส่ดุ และน ้าผึง้ทีผ่่านการละลายผลกึแลว้ พบว่ามคี่าความสว่าง (L) สงูทีสุ่ด มคี่า a และ b ต ่าทีสุ่ด ดงันัน้การใช้
คลื่นอลัตราซาวดท์ีส่ภาวะนี้ จงึสามารถรกัษาคุณภาพของน ้าผึง้ไดใ้กลเ้คยีงกบัก่อนการละลายมากทีส่ดุ 
 
ค าส าคญั: น ้าผึง้ดอกทานตะวนัตกผลกึ, คลื่นอลัตราซาวดก์ าลงัสงู, การละลายผลกึน ้าผึง้ 

 
Abstract 

This research was aimed at determining the optimum condition for melting of crystallized sunflower 
honey using high power ultrasonic at 26, 32.5, 39, 45.5 and 52 W. It was found that temperature in honey 
was increased and melting time was reduced with increasing power. By increasing the power, the color and 
hydroxymethylfurfural was increased but antioxidant and enzyme diastase content was reduced. The 
optimum melting condition was at 52 W and 1 hour melting time. At this condition, the melted honey had the 
highest residual antioxidant activity and enzyme diastase content with lower increasing level of 
hydroxymethylfurfural content. The melted honey had the highest level of brightness (L) and had the lowest 
a and b values. High power ultrasonic process at the optimum condition could maintain quality of the 
sunflower honey in a similar manner as natural honey.  
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1. บทน า 
การบรโิภคน ้าผึ้งดอกทานตะวนัภายในประเทศนัน้มปีระมาณ 2-3 ตนัต่อปี และมแีนวโน้ม

เพิม่ขึน้ในปจัจุบนั (กรมส่งเสรมิการเกษตร, 2550) น ้าผึง้เป็นน ้าหวานจากดอกไมท้ีผ่ ึง้ดูดมาเกบ็รวมไว้
ในรงัผึง้ซึง่จะมลีกัษณะเฉพาะแตกต่างกนัไปตามชนิดของดอกไมแ้ละแหล่งทีผ่ ึง้ไปดูดน ้าหวานมา น ้าผึง้
ที่ได้จากดอกไมบ้างชนิด เช่น ดอกทานตะวนั ดอกยางพารา และดอกลิ้นจี่ เมื่อเก็บรกัษาเอาไว้ระยะ
หนึ่งจะเกดิการเปลีย่นแปลงขึน้ทัง้ทางกายภาพและเคม ีเช่น น ้าผึง้จะมกีลิน่และรสชาตทิีเ่ปลีย่นไป มสีี
เข้ม ขุ่น และเกิดการตกผลกึ โดยเฉพาะน ้าผึ้งดอกทานตะวนัพบว่าตกผลกึได้เรว็กว่าน ้าผึ้งชนิดอื่น 
ปจัจยัที่มผีลต่อการตกผลกึของน ้าผึ้ง ได้แก่ ปรมิาณกลูโคส ความชื้น ส่วนประกอบอื่นๆ และสภาวะ
การเก็บรกัษา การที่น ้าผึ้งดอกทานตะวนัตกผลกึได้เมื่อเก็บรกัษาทีอุ่ณหภูมหิ้อง เนื่องจากน ้าผึ้งดอก
ทานตะวนัมสีดัส่วนฟรกัโทสต่อกลูโคสต ่ากว่าน ้าผึง้ดอกล าไยและน ้าผึง้ดอกสาบเสือจงึเกดิการตกผลกึ
ไดเ้รว็ (ธนากร และจติตธินั, 2551) ผลกึทีเ่กดิขึน้เป็นของแขง็จงึเกดิการแยกชัน้ขึน้ในน ้าผึง้ และส่งผล
ใหส้่วนทีเ่ป็นของเหลวมปีรมิาณความชืน้เพิม่ขึน้ท าใหเ้สีย่งต่อการเสื่อมเสยีจากการเจรญิของจุลนิทรยี ์
(Gleiter et al., 2006) นอกจากนี้น ้าผึง้ทีต่กผลกึจะกลายเป็นก้อนแข็งตดิอยู่กบัภาชนะทีบ่รรจุ ส่งผลให้
เกดิความล าบากในการบรรจเุพื่อจ าหน่ายแบบปลกีของผูป้ระกอบการ รวมทัง้ยงัท าใหผู้บ้รโิภคเขา้ใจว่า
เป็นน ้าผึ้งเทียมหรอืน ้าผึ้งเสื่อมคุณภาพ (กรมส่งเสรมิการเกษตร, 2550) ผู้ประกอบการจงึได้แก้ไข
ปญัหาดงักล่าว ดว้ยการน าน ้าผึง้ทีต่กผลกึไปหลอมละลายโดยน าไปวางผึง่แดด หรอืจุม่ในน ้ารอ้น ซึง่ทัง้
สองวธิีใช้ระยะเวลานานในการละลายผลกึจนหมด และส่งผลกระทบให้น ้าผึ้งเกิดการเสื่อมเสยีด้าน
คุณภาพส ีกลิน่ รส (ธนากร และจติตธินั, 2551) ในงานวจิยันี้ไดศ้กึษาถงึสภาวะที่เหมาะสมในการใช้
คลื่นอลัตราซาวดก์ าลงัสูงในการละลายผลกึของน ้าผึง้ดอกทานตะวนั เพื่อลดระยะเวลาการละลายผลกึ
น ้าผึง้และลดการเสื่อมคุณภาพของน ้าผึง้ พรอ้มทัง้ศกึษาสมบตัทิางกายภาพ เคม ีของน ้าผึง้ที่ผ่านการ
ละลายผลกึแลว้ 
 
2. อปุกรณ์และวิธีการ 

การศกึษาวจิยันี้ม ี2 ขัน้ตอน ได้แก่ การวเิคราะห์สมบตัขิองน ้าผึ้งดอกทานตะวนัที่ตกผลกึ
เริม่ตน้ และการละลายผลกึน ้าผึง้ดอกทานตะวนัโดยการใชค้ลื่นอลัตราซาวดก์ าลงัสูง โดยมรีายละเอยีด
ดงันี้ 
 
2.1 การวิเคราะหส์มบติัของน ้าผึง้ดอกทานตะวนัท่ีตกผลึก 

น าน ้าผึ้งดอกทานตะวนัซึ่งมปีรมิาณการตกผลกึ 3 ใน 4 ของภาชนะบรรจุ ปรมิาตร 150 
มลิลลิติร คนจนกระทัง่ส่วนที่เป็นของแขง็และของเหลวผสมเข้ากนั จากนัน้วเิคราะห์สมบตัิทางเคมี
กายภาพของน ้าผึง้ก่อนน าไปละลายผลกึ โดยวเิคราะห ์ค่าส ี(Hunter Lab) ความหนืด รปูทรงของผลกึ 
(โดยกล้องจุลทรรศน์ ก าลงัขยาย 40 เท่า) ปรมิาณความชื้น (AOAC, 2000) ค่าวอเทอร์แอกทวิติ ี
(AOAC, 2000) ค่า pH ปรมิาณของแขง็ทัง้หมด (AOAC, 2000) ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดท้ัง้หมด 
ปรมิาณกลูโคสและฟรกัโทส (AOAC, 2000) ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยวธิ ีDPPH 
radical scavenging activity และวธิ ีFerric reducing antioxidant power (FRAP) (Ferreiral et al., 
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2009) กิจกรรมของเอนไซม์ไดแอสเทส (AOAC, 2000) และปรมิาณไฮดรอกซเีมทลิเฟอร์ฟิวรลั 
(AOAC, 2000) 

 
2.2 การละลายผลึกน ้าผึง้โดยการใช้คล่ืนอลัตราซาวดก์ าลงัสงู  

น าน ้าผึง้ดอกทานตะวนัตกผลกึซึง่มปีรมิาณการตกผลกึ 3 ใน 4 ของภาชนะบรรจุ ปรมิาตร 150 
มลิลลิติร คนจนกระทัง่ส่วนทีเ่ป็นของแขง็และของเหลวผสมเขา้กนั วดัอุณหภูมเิริม่ต้น ละลายผลกึโดย
การใชค้ลื่นอลัตราซาวดก์ าลงัสูงความถี่ 20 กโิลเฮริตซ ์โดยแปรระดบัก าลงั 5 ระดบั คอื 26, 32.5, 39, 
45.5 และ 52 วตัต์ สงัเกตการละลายของผลกึดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์ (ก าลงัขยาย 40 เท่า) บนัทกึเวลา
ทัง้หมดทีใ่ชล้ะลายผลกึ ทดลอง 3 ซ ้า วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized 
Design : CRD) จากนัน้น าน ้าผึ้งที่ผ่านการละลายผลกึแลว้ไปวเิคราะห ์สมบตัทิางเคมแีละกายภาพ 
เช่นเดยีวกบัการทดลองที ่1 หาสภาวะทีเ่หมาะสมในการละลายผลกึน ้าผึง้ดอกทานตะวนั โดยพจิารณา
จากการวเิคราะห์ค่าส ีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ กิจกรรมของเอนไซม์ไดแอสเทส และ
ปรมิาณไฮดรอกซเีมทลิเฟอรฟิ์วรลั น าขอ้มูลที่ได้วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่โดยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) ทีร่ะดบั
ความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (ไพโรจน์, 2535) 
 
3. ผลและวิจารณ์ 
3.1 สมบติัของน ้าผึง้ดอกทานตะวนัท่ีตกผลึก  

ผลการวเิคราะห์สมบตัทิางกายภาพของน ้าผึ้งดอกทานตะวนัตกผลกึเริม่ต้น (Table 1) พบว่า
น ้าผึง้ดอกทานตะวนัทีต่กผลกึมคี่าความสว่าง (L) เท่ากบั 69.33 และมคี่า a เท่ากบั 2.61 โดย a ทีม่คี่า
เป็นบวก แสดงว่ามสีคี่อนไปทางสแีดง ส่วนค่า b ของตัวอย่างน ้าผึ้งดอกทานตะวนัตกผลกึ เท่ากับ 
29.08 โดย b ทีม่คี่าเป็นบวก แสดงว่ามสีคี่อนไปทางสเีหลอืง ดงันัน้น ้าผึง้ดอกทานตะวนัตกผลกึมโีทนสี
ออกสเีหลอืงแดงหรอืเหลอืงสม้ ค่าความหนืดของน ้าผึง้ดอกทานตะวนัทีต่กผลกึ มคี่าความหนืดเท่ากบั 
22.3 Pa s โดยลกัษณะผลกึของน ้าผึง้ดอกทานตะวนั นัน้พบว่าผลกึน ้าผึง้ดอกทานตะวนัจะมลีกัษณะ
เป็นรปูทรงเรขาคณิต มทีัง้ 5 และ 6 เหลีย่ม แสดงดงั Fig. 1 (a) โดยผลกึทีม่ขีนาดใหญ่จะเกดิจากการ
ซอ้นทบัและรวมกลุ่มกนัของผลกึรปูทรงเลขาคณติเหล่านี้ แสดงดงั Fig. 1 (b) 

เมือ่วเิคราะหส์มบตัทิางเคมขีองน ้าผึง้ดอกทานตะวนัตกผลกึเริม่ต้น (Table 2) พบว่าน ้าผึง้ดอก
ทานตะวนัตกผลกึมคีวามชืน้ (ฐานเปียก) รอ้ยละ 19.29 ซึง่อยู่ในช่วงที่มาตรฐานก าหนด คอืไม่เกนิรอ้ย
ละ 21 (Codex Alimentarius Commission, 2001) และมปีรมิาณของแขง็ทัง้หมดเท่ากบัรอ้ยละ 80.71 
โดยคดิเป็นปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดใ้นน ้ารอ้ยละ 77.85 และค่าวอเทอรแ์อกทวิติ ี(aW) เท่ากบั 0.60 
ค่าระดบัความเป็นกรดเบส (pH level) ของน ้าผึ้งดอกทานตะวนัตกผลกึ เท่ากบั 3.65 ซึ่งอยู่ในช่วง
มาตรฐานผลติภณัฑน์ ้าผึง้ คอื 3.2-4.5 (Codex Alimentarius Commission, 2001) 
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Table 1. Physical properties of crystallized sunflower honey. 

Sample L a b 
Viscosity 
(Pa s) 

Crystallized sunflower 
honey 

69.33 ±0.14 2.61±0.07 29.08 ±0.22 22.3 ±0.10 

 

          
   (a)      (b) 
Figure 1. The appearances of crystallized sunflower honey at the beginning observed using 
microscope (a) zoom at 40x and (b) zoom at 4x.  
 

ปริมาณน ้ าตาลทัง้หมดที่พบในน ้าผึ้งดอกทานตะวนัตกผลึก เท่ากับร้อยละ 77.15 คิดเป็น
น ้าตาลรดีวิซ ์รอ้ยละ 73.49 ปรมิาณน ้าตาลทีพ่บสูงทีสุ่ดคอืกลูโคส รอ้ยละ 40.73 รองลงมาคอืฟรกัโทส 
รอ้ยละ 35.08 โดยสดัส่วนปรมิาณฟรกัโทสต่อกลูโคสเท่ากบั 1.16 และมสีดัส่วนกลูโคสต่อปรมิาณน ้า
เท่ากบั 2.1 โดยปรมิาณน ้าที่พบในตวัอย่างน ้าผึ้งดอกทานตะวนัตกผลกึเริม่ต้นคอืรอ้ยละ19.29 ซึ่งถ้า
หากพบว่าน ้าผึง้มอีตัราส่วนฟรกัโทสต่อกลูโคส น้อยกว่า 1.14 และมอีตัราส่วนกลูโคสต่อปรมิาณน ้า 
มากกว่าหรอืเท่ากบั 2.1 จะส่งผลให้น ้าผึ้งตกผลกึได้ง่าย (White, 1974) ส่วนปรมิาณซูโครสที่พบ
เท่ากบั รอ้ยละ 0.68 ซึง่อยู่ในเกณฑม์าตรฐานของน ้าผึ้งคอืไม่เกนิรอ้ยละ 5 (Codex Alimentarius 
Commission, 2001)  

เมื่อวเิคราะห์กจิกรรมการต้านอนุมูลอิสระของน ้าผึ้งดอกทานตะวนัที่ตกผลกึด้วยวธิี DPPH 
radical scavenging activity พบกจิกรรมการต้านอนุมลูอสิระรอ้ยละ 54.93 และเมื่อวเิคราะหด์ว้ยวธิ ี
Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ซึง่เป็นการวเิคราะหป์รมิาณเหลก็และสารประกอบ เฟอรร์ิ
ไซยาไนดท์ีถู่กเปลีย่นใหอ้ยู่ในรปูเฟอรร์สัทีเ่พิม่ขึน้ (Ferreira et al., 2009) พบกจิกรรมการต้านอนุมูล
อสิระเท่ากบัรอ้ยละ 88.75 ปรมิาณไฮดรอกซเีมทลิเฟอรฟิ์วรลัทีพ่บในตวัอย่างน ้าผึง้ดอกทานตะวนัตก
ผลกึเริม่ตน้เท่ากบั 5.37 มลิลกิรมั/กโิลกรมั ซึง่เป็นปรมิาณทีอ่ยู่ในระดบัมาตรฐาน โดยในมาตรฐานของ 
Codex ระบุว่าน ้าผึง้จะมปีรมิาณไฮดรอกซเีมทลิเฟอรฟิ์วรลัไดไ้ม่เกนิ 60 มลิลกิรมั/กโิลกรมั หรอืไม่เกนิ 
40 มลิลกิรมั/กโิลกรมั ตามมาตรฐานของ U.S. Department of Agriculture (Bogdanov et al., 2001) 
และการวิเคราะห์ค่ากิจกรรมของเอนไซม์ไดแอสเทส พบว่าน ้าผึ้งดอกทานตะวนัตกผลึกเริม่ต้นมี
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กจิกรรมของเอนไซมไ์ดแอสเทส เท่ากบั 13.17 Gothe-Scale ซึง่อยู่ในเกณฑม์าตรฐานของน ้าผึง้ทีร่ะบุ
คอืไม่น้อยกว่า 3 Gothe-Scale (Codex Alimentarius Commission, 2001) ดงันัน้น ้าผึง้ดอกทานตะวนั
ทีน่ ามาศกึษาจงึมคีุณสมบตัอิยู่ในเกณฑม์าตรฐาน ถงึแมว้่าจะเกดิการตกผลกึแล้วกต็าม เมื่อน าน ้าผึ้ง
เขา้เครื่องหมุนเหวีย่งเพื่อแยกผลกึ พบว่าน ้าผึง้มสี่วนทีเ่ป็นของแขง็คดิเป็นรอ้ยละ 40-45 ของน ้าหนัก
ทัง้หมด 
 
Table 2. Chemical properties of crystallized sunflower honey.  

Chemical properties Quantity 
1. Moisture content (%) 19.29 ±0.14 
2. Total solid (%) 80.71 ±0.14 
3. Total soluble solid (%) 77.85 ±0.92 
4. Water activity (aW) 0.60  ±0.03 
5. pH level 3.50 ±0.05 
6. Total sugar (%) 77.15 ±0.16 
7. Reducing sugar (%) 73.49 ±1.74 
8. Fructose (%) 35.08 ±0.75 
9. Glucose (%) 40.73 ±0.53 
10.Sucrose (%) 0.68 ±0.01 
11.Maltose (%) 0.65 ±0.06 
12. Antioxidant Activity (%) by DPPH radical scavenging activity    77.04 ±0.86 
13. Antioxidant Activity (%) by Ferric reducing antioxidant power (FRAP)   96.05 ±0.06 
14.Hydroxymethylfurfural (mg/kg) 5.37 ±0.11 
15.Diastase activity (Gothe-Scale) 13.17 0.27 

 
3.2 การละลายผลึกน ้าผึง้โดยการใช้คล่ืนอลัตราซาวดก์ าลงัสงู  
 จากการละลายผลึกน ้าผึ้งดอกทานตะวนัโดยการใช้คลื่นอัลตราซาวด์ก าลงัสูง ความถี่ 20 
กโิลเฮริตซ ์ทีร่ะดบัก าลงั 26, 32.5, 39, 45.5 และ 52 วตัต์ พบว่าเมื่อระดบัก าลงัเพิม่ขึน้ อุณหภูมขิอง
น ้าผึง้จะเพิม่ขึน้ เนื่องจากก าลงัทีส่งูขึน้ส่งผลใหเ้กดิ แคปวเิทชนัไดม้ากขึน้ เป็นผลใหอุ้ณหภูมขิองน ้าผึง้
เพิม่ขึน้อย่างรวดเรว็ และส่งผลใหร้ะยะเวลาในการละลายผลกึลดลง (Sala et al., 1995) ดงัแสดงใน 
Table 3 ปรากฏการณ์แคปวเิทชนัหมายถงึกระบวนการทีข่องเหลวถูกบบีอดั (compress) และคลายตวั 
(stretch) ซ ้าไปซ ้ามาจ านวนหลายพนัรอบต่อวินาท ีเมื่อได้รบัคลื่นเสียงอลัตราซาวด์ และท าให้เกิด
ฟองอากาศทีม่ขีนาดใหญ่ขึน้ไปเรื่อยๆ จนกระทัง่แตกออกในที่สุด ซึ่งในสภาวะทีฟ่องอากาศแตกนัน้ 
พบว่าท าใหเ้กดิอุณหภูมสิูงขึน้ถงึ 5,000 เคลวนิ และความดนัสูงถงึ 2,000 บรรยากาศ (Sala et al., 
1995) 
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Table 3. Final times and temperatures of melting crystallized sunflower honey using high 
power ultrasonic. 

Power 
(Watt) 

Time 
(Hour) 

Temperature (°C) 
Beginning Final 

26.0 3.0 25.0 ±1.0  69.5 ±1.5 
32.5 2.5 25.0 ±1.0  72.0 ±1.0 
39.0 2.0 25.0 ±1.0  75.0 ±2.0 
45.5 1.5 25.0 ±1.0  78.5 ±1.5 
52.0 1.0 25.0 ±1.0  82.5 ±2.5 

 
จาก Table 3 พบว่าเมือ่ละลายผลกึน ้าผึง้ดว้ยคลื่นอลัตราซาวดท์ี่ระดบัก าลงั 26 วตัต์ เป็นเวลา 

3 ชัว่โมง ผลกึน ้าผึง้จงึละลายหมด และเมื่อเพิม่ระดบัก าลงัขึน้เป็น 32.5, 39, 45.5 และ 52 วตัต์ พบว่า
เวลาทีใ่ชใ้นการละลายผลกึลดลงเท่ากบั 2.5, 2, 1.5 และ 1 ชัว่โมง ตามล าดบั ซึง่สอดคลอ้งกบัผลการ
ทดลองของ Miles et al. (1999) ซึง่ศกึษาการใชค้ลื่นอลัตราซาวดใ์นการละลายอาหารแช่แขง็ พบว่า
เมื่อระดบัความเขม้ของคลื่นอลัตราซาวด์เพิม่ขึน้ อตัราเรว็ในการละลายของผลกึน ้าแขง็จะเพิม่ขึน้ดว้ย 
โดยเป็นผลจากการเพิม่ขึน้ของการเกดิแคปวเิทชนันัน่เอง 

ผลการวเิคราะหส์มบตัทิางเคมแีละกายภาพของน ้าผึง้ดอกทานตะวนัทีผ่่านการละลายผลกึโดย
การใชค้ลื่นอลัตราซาวดก์ าลงัสูง ค่าสขีองน ้าผึง้ดอกทานตะวนัทีไ่ม่ผ่านการละลายผลกึ (Control) และ
น ้าผึง้ดอกทานตะวนัทีผ่่านการละลายผลกึโดยการใชค้ลื่นอลัตราซาวด์ความถี่ 20 กโิลเฮริตซ ์ทีร่ะดบั
ก าลงัต่างกนั พบว่าค่าสมีคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั (p≤0.05) โดยตวัอย่างน ้าผึ้งที่ผ่านการ
ละลายผลกึแลว้จะมคี่าความสว่าง (L) ลดลง การทีค่่าความสว่างลดลงนี้ เป็นผลจากการทีผ่ลกึกลูโคสใน
น ้าผึง้เกดิการละลาย เนื่องจากผลกึกลูโคสทีเ่กดิขึน้นี้มลีกัษณะเป็นสเีหลอืงออกขาวขุ่น และมสีมบตัใิน
การกระจายแสงหรอืสะทอ้นแสงได ้เมือ่วดัค่าความสว่างดว้ยเครือ่งวดัสผีลกึจะสะทอ้นแสงจากเครื่องวดั
สี จึงได้ค่าความสว่างที่สูง ดงันัน้เมื่อผลึกน ้าตาลเหล่านี้ถูกละลายจงึส่งผลให้ค่าความสว่างลดลง 
(ขนิษฐา, 2550) นอกจากปรมิาณผลกึกลูโคสแลว้ยงัมสีาเหตุอื่นๆ เช่น การเกดิปฏกิริยิาคาราเมลไลเซ
ชนัของฟรกัโทส (fructose caramelization reaction) ซึง่เป็นปฏกิริยิาแบบ non-enzymatic browning 
ทีเ่กดิกบัน ้าตาลโดยมคีวามรอ้นเป็นตวัเร่งปฏกิริยิา และส่งผลให้เกดิรงควตัถุสนี ้าตาลขึน้ (Vaikousi et 
al., 2009) ดงันัน้จงึส่งผลให้ค่าสขีองน ้าผึ้งดอกทานตะวนัที่ผ่านการละลายผลกึแล้วมคี่ าเพิม่ขึน้ โดย
ตวัอย่างน ้าผึ้งดอกทานตะวนัทีผ่่านการละลายผลกึโดยการใช้คลื่นอลัตราซาวด ์ทีก่ าลงั 52 วตัต์ มคี่า
ความสว่าง (L) และค่าสเีหลอืง (b) สูงที่สุด เท่ากบั 52.52 และ 53.74 ตามล าดบั และมคี่าสแีดง (a) 
เท่ากบั -1.44 

ความหนืดของน ้าผึ้งจะแปรผนัตามปรมิาณของแขง็ในน ้าผึง้ เมื่อมขีองแขง็มากย่อมมแีรงต้าน
ทางการไหลมาก ส่งผลใหม้คี่าความหนืดมาก (The National Honey Board, 2009) ดงันัน้น ้าผึง้ดอก
ทานตะวนัที่ประกอบด้วยผลกึกลูโคสจ านวนมากจงึมคี่าความหนืดสูงกว่าน ้าผึ้งที่ผ่านการละลายผลึก
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แล้ว ส่วนปรมิาณความชื้น ปรมิาณของแขง็ทัง้หมด ค่าวอเทอรแ์อกทวิติ ี (aW) และค่าระดบัความเป็น
กรดเบส (pH level) พบว่าทุกตวัอยา่งไมม่กีารเปลีย่นแปลงอยา่งมนีัยส าคญั (p>0.05)  

 
Table 4. Antioxidant activity, hydroxymethylfurfural content and diastase activity of melting 

crystallized sunflower honey using high power ultrasonic. 

Power1/ 
(Watt) 

Antioxidant activity     

DPPH radical 
scavenging 

activity   
(%) 

Ferric reducing 
antioxidant power 

(%) 

Hydroxymethyl 
furfural 
(mg/kg) 

diastase 
activity 

(Gothe-Scale) 

Control 77.04 a ±0.86 96.05 ab ±0.06 5.37 c ±0.11 13.17 a ±0.27  
26.0 72.27 c ±2.20 95.65 b ±0.23 7.39 a ±1.18 11.43 b ±0.16  
32.5 70.25 c ±1.45 95.63 b ±0.04 8.18 a ±0.46 10.50 c ±0.28  
39.0  75.24 b ±0.86 96.12 a ±0.72 8.05 a ±0.25 9.98 d ±0.28  
45.5  75.41 b ±0.45 96.20 a ±0.74 7.74 a ±0.40 9.59 d ±0.23  
52.0   75.65 b ±1.35 96.08 ab ±1.66 6.30 b ±1.12 10.53 c ±0.28 

Note: 1/ The different alphabets in each row indicated the significant statistical difference (p ≤ 0.05) 

 
 ผลการวเิคราะหก์จิกรรมการต้านอนุมลูอสิระโดยวธิ ีDPPH radical scavenging activity และ
วธิ ีFerric reducing antioxidant power พบว่าเมื่อใช้คลื่นอลัตราซาวดท์ี่ระดบัก าลงัสูงขึน้ น ้าผึ้งมี
กจิกรรมการต้านอนุมลูลดลงอย่างมนีัยส าคญั (p≤0.05) ดงัแสดงใน Table 4 เนื่องจากสารต้านอนุมูล
อสิระนัน้มคีวามไวต่อความรอ้น จงึเกดิการเสยีสภาพได้ง่ายเมื่ออยู่ในสภาวะที่มอุีณหภูมสิูง โดยอตัรา
การเสื่อมสภาพของสารต้านอนุมูลอสิระจะขึน้กบัอุณหภูมแิละระยะเวลาในการใหค้วามรอ้น (Herbach 
et al., 2006) โดยการใชค้ลื่นอลัตราซาวดใ์นช่วง 45.5-52 วตัต์ นัน้มกีจิกรรมการต้านอนุมลูอสิระสูง
กว่าช่วง 26-39 วตัต์ เนื่องจากการใชค้ลื่นอลัตราซาวดใ์นก าลงัทีสู่ง ใชร้ะยะเวลาในการละลายผลกึเรว็
กว่า ดงันัน้น ้าผึง้จงึสมัผสักบัความรอ้นในระยะเวลาทีส่ ัน้กว่า 
 จากผลการวเิคราะหป์รมิาณไฮดรอกซเีมทลิเฟอรฟิ์วรลั พบว่าน ้าผึง้ทีผ่่านการละลายผลกึโดย
การใชค้ลื่นอลัตราซาวดก์ าลงัสูงทุกตวัอย่าง มปีรมิาณไฮดรอกซเีมทลิเฟอรฟิ์วรลัเพิม่สูงกว่าน ้าผึง้ปกต ิ
อย่างมนีัยส าคญั (p≤0.05) เนื่องจากการใชค้ลื่นอลัตราซาวดใ์นช่วง 26-52 วตัต์ อุณหภูมขิองน ้าผึง้จะ
เพิม่ขึน้อยู่ในช่วง 68-85 องศาเซลเซยีส ซึง่ไฮดรอกซเีมทลิเฟอรฟิ์วรลัเป็นสารประกอบทีเ่กดิขึน้จาก
การสลายตวัของกลูโคสและฟรกัโทสในสภาวะทีเ่ป็นกรด (Feather et al., 1982) โดยมคีวามรอ้นเป็น
ตวัเร่งใหเ้กดิปรมิาณไฮดรอกซเีมทลิเฟอรฟิ์วรลัเพิม่สูงขึน้ (Tosi et al., 2007) จากการศกึษาวจิยันี้
พบว่าการใชค้ลื่นอลัตราซาวดท์ีก่ าลงั 52 วตัต ์มกีารเพิม่ขึน้ของปรมิาณไฮดรอกซเีมทลิเฟอรฟิ์วรลัน้อย
ทีสุ่ด และอยูใ่นระดบัมาตรฐานของผลติภณัฑน์ ้าผึง้คอืไม่เกนิ 60 มลิลกิรมั/กโิลกรมั ตามมาตรฐานของ 
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Codex หรอื ไม่เกนิ 40 มลิลกิรมั/กโิลกรมั ตามมาตรฐานของ USDA และมอก. (Bogdanav et al., 
2001; มอก., 2526) 
 นอกจากนัน้พบว่า น ้าผึ้งทีผ่่านการละลายผลกึแล้วจะมกีจิกรรมของเอนไซมไ์ดแอสเทสลดลง 
อย่างมนีัยส าคญั (p≤0.05) ซึง่กจิกรรมของเอนไซมไ์ดแอสเทสมกัถูกใชเ้ป็นดชันีเพื่อบ่งชีคุ้ณภาพของ
น ้าผึง้ เนื่องจากไดแอสเทสเป็นเอนไซมท์ีพ่บในน ้าผึง้ และมกัเสื่อมสลายเมื่อไดร้บัอุณหภูมสิูง หรอืเกบ็
รกัษาเป็นเวลานาน (Cheftel et al., 1989) โดยตามมาตรฐานผลติภณัฑน์ ้าผึ้งควรมกีจิกรรมของ
เอนไซม ์ไดแอสเทสไม่น้อยกว่า 8 Gothe Scale (Codex, 1998) จากผลการทดลองพบว่าการใช้
คลื่นอลัตราซาวดก์ าลงั 52 วตัต์ ระยะเวลาในการละลายสัน้เพยีง 1 ชัว่โมง (Table 3) ส่งผลใหเ้อนไซม์
ไดแอสเทสถูกท าลายน้อยลง โดยพบกจิกรรมของเอนไซมไ์ดแอสเทส 10.53 Gothe Scale ซึง่อยู่ใน
ระดบัที่มาตรฐานก าหนด ในการทดลองนี้การใชค้ลื่นอลัตราซาวด์ในช่วงก าลงั 26-52 วตัต์ อุณหภูมิ
สุดทา้ยของผลติภณัฑอ์ยู่ระหว่าง 68-85 องศาเซลเซยีส ดงันัน้การใชค้วามรอ้นสูงแต่ระยะเวลาทีส่ ัน้จะ
ช่วยคงคุณภาพของเอนไซมไ์ดแอสเทสได ้(Gonnet et al., 1964) 
        
14 สรปุ 
 การใชค้ลื่นอลัตราซาวดท์ีร่ะดบัก าลงัสงู สามารถลดระยะเวลาในการละลายผลกึกลูโคสและมผีล
ใหน้ ้าผึง้สมัผสักบัความรอ้นในระยะเวลาทีส่ ัน้ จงึสามารถลดการสญูเสยีของสารตา้นอนุมลูอสิระในน ้าผึง้
ได้ โดยสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการใช้คลื่นอลัตราซาวด์เพื่อละลายผลกึน ้าผึ้ง คอื ที่ระดบัก าลงั 52 
วตัต์ ซึ่งสามารถรกัษาสารต้านอนุมูลอิสระและกิจกรรมของเอนไซม์ไดแอสเทสได้สูง ท าให้ปรมิาณ  
ไฮดรอกซเีมทลิเฟอรฟิ์วรลัมกีารเพิม่ขึน้น้อยกว่าการใชค้ลื่นอลัตราซาวดท์ี่ระดบัก าลงัอื่นๆ และอยู่ใน
ระดบัมาตรฐานของผลติภณัฑน์ ้าผึ้ง รวมทัง้ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางเคมใีนด้านอื่นๆ อย่างมี
นัยส าคญั (p>0.05) เช่น ค่าความชืน้ ค่าวอเทอรแ์อกทวิติ ีปรมิาณของแขง็ทัง้หมด และค่าความเป็น
กรดด่างของน ้าผึง้ และยงัส่งผลดต่ีอลกัษณะปรากฏ โดยน ้าผึง้ทีผ่่านการละลายผลกึแล้วจะมคี่าความ
หนืดลดลงอยูใ่นรปูของเหลวใส และมสีเีหลอืงสว่างมากขึน้ 
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