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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงคแ์ละทีม่า: ปัจจบุนัน า้ผึง้ชนัโรงไดร้บัความสนใจในฐานะผลิตภณัฑท่ี์มีคณุค่าทางโภชนาการและฤทธ์ิทางชวีภาพ 
อย่างไรก็ตามน า้ผึง้ชนัโรงมีความชืน้สงู ซึ่งส่งผลต่อคุณภาพและการเกิดการหมกั การไล่ความชืน้จึงเป็นกระบวนการส าคัญ  
ในการยืดอายุการเก็บรกัษา วิธีการใหค้วามรอ้นแบบดัง้เดิมอาจส่งผลต่อสมบตัิทางกายภาพ เคมี และสารส าคญัทางชีวภาพ 
ขณะที่การไล่ความชืน้แบบสญุญากาศซึ่งใช ้อุณหภูมิต  ่า มีศกัยภาพในการรกัษาคุณภาพของผลิตภณัฑไ์ดด้ีกว่า งานวิจยันีจ้ึง
มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการไล่ความชืน้ดว้ยกรรมวิธีสญุญากาศในระยะเวลาต่างกันต่อสมบตัิทางกายภาพและเคมี
ของน า้ผึง้ชนัโรง 
วิธีด าเนินการวิจัย:  การศึกษานีใ้ชน้ า้ผึง้ชันโรงสดจากผึง้สายพันธุ์อีตาม่า (Heterotrigona itama) ที่เก็บจากกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนชันโรงบ้านไพรวัน อ าเภอตากใบ จังหวัดนราธิวาส ในเดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2568 โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4  
องศาเซลเซียส ก่อนทดลองน าตวัอย่างกรองดว้ยผา้ขาวบางฆ่าเชือ้และแบ่งเป็น 5 ชดุการทดลอง จากนัน้ไล่ความชืน้ดว้ยเครือ่ง                
ดูดสุญญากาศที่ความดัน -0.8 บาร ์อุณหภูมิ 30 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 ชั่วโมง โดยประเมินสมบตัิ                  
ทางกายภาพ ไดแ้ก่ ความหนืดดว้ยเครื่อง Brookfield Viscometer และค่าสีระบบ CIE Lab* ดว้ยเครื่อง Chroma Meter ส่วน
สมบัติทางเคมี ไดแ้ก่ ความชืน้ดว้ยวิธี AOAC (2000) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได ้(Total soluble solid: TSS) ดว้ย            
รีแฟรกโตมิเตอรแ์ละค่าพีเอชดว้ยเครื่องวัดแบบปากกา นอกจากนี ้ยังวิเคราะห์สารตา้นอนุมูลอิสระโดยการหาปริมาณ                  
ฟีนอลิกรวม ดว้ยวิธี  Folin-Ciocalteu ความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH และปริมาณฟลาโวนอยดร์วม  
ดว้ย วิธี Aluminum chloride colorimetric รวมถึงวิเคราะหป์ริมาณน า้ตาลโดยหาน า้ตาลรีดิวซิ่งดว้ยวิธี DNS น า้ตาลรวมดว้ย
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วิธี Anthrone และน า้ตาลแต่ละชนิด ไดแ้ก่ ฟรุกโทส กลโูคส และมอลโทส ดว้ยเครื่อง HPLC ขอ้มลูทัง้หมดแสดงเป็นค่าเฉล่ีย
พรอ้มส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะหค์วามแตกต่างทางสถิติดว้ยการวิเคราะหค์วามแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way 
ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี 
Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดบันยัส าคญั 0.05 เพื่อใชส้รุปผลและก าหนดสภาวะที่เหมาะสมที่สดุของกระบวนการไล่
ความชืน้ในน า้ผึง้ชนัโรงต่อไป 
ผลการวิจัย: การศึกษาผลของระยะเวลาในการไล่ความชืน้ดว้ยเครื่องดูดสุญญากาศต่อสมบัติของน า้ผึง้ชนัโรงสดอีตาม่า
สามารถแสดงใหเ้ห็นอย่างชดัเจนวา่ระยะเวลาในการไล่ความชืน้มีอิทธิพลต่อสมบตัิทางกายภาพ เคมี และฤทธ์ิทางชีวภาพของ
น า้ผึง้ชนัโรงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยเฉพาะค่าความหนืดซึง่เพิ่มขึน้จาก 372 ± 2.00 cP ที่ระยะเวลา 0 ชั่วโมง 
เป็น 529.46 ± 14.49 และ 532.90 ± 45.81 cP ที่ระยะเวลา 3 และ 4 ชั่วโมง ตามล าดับ ซึ่งความหนืดและความเขม้ขน้ของ
ของเหลวในน า้ผึง้ชนัโรงที่เพิ่มขึน้เมื่อปรมิาณน า้ลดลง เมื่อพิจารณาคณุสมบตัิดา้นค่าสีของน า้ผึง้ชนัโรง พบว่าค่า L* ลดลงจาก 
69.05 ± 3.24 เป็น 58.33 ± 1.93  ขณะที่ ค่า b* ลดลงจาก 34.29 ± 0.59 เป็น 22.63 ± 0.99 ซึ่งน า้ผึง้ชันโรงมีสีเข้มขึน้และ
ความเป็นสีเหลืองลดลงตามระยะเวลาในการไล่ความชืน้ ส่วนค่า a* (สีเขียว) เพิ่มขึน้จาก -3.02 ± 0.23 เป็น -0.56 ± 0.26 
สะท้อนถึงการเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบรงควัตถุในระบบสีของผลิตภัณฑ์ ส าหรับสมบัติทางเคมีของน า้ผึง้ชันโรง พบว่า 
ปริมาณความชื ้นลดลงจากร้อยละ 12.38 ± 0.23 เป็นร้อยละ 11.29 ± 0.23 ในขณะที่ปริมาณของแข็งทั้งหมดเพิ่มจาก                 
68.73 ± 0.25 เป็น 70.77 ± 1.40 องศาบริกซ ์และค่าพีเอชลดลงจาก 3.13 ± 0.06 เป็น 2.80 ± 0.02 แสดงใหเ้ห็นว่าแนวโนม้
เป็นกรดมากขึน้ระหว่างกระบวนการทดลอง ดา้นสารตา้นอนุมลูอิสระ พบว่า ปริมาณฟีนอลิกรวมเพิ่มขึน้จาก 484.60 ± 0.10 
เป็น 505.90 ± 0.14 มิลลิกรมัสมมลูของกรดแกลลิกต่อ 100 กรมั ฟลาโวนอยดร์วมเพิ่มจาก 17.84 ± 0.04 เป็น 18.05 ± 0.03 
มิลลิกรมัสมมลูเควอซิทินต่อ 100 กรมั และฤทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระเพ่ิมจากรอ้ยละ 90.15 ± 0.01 เป็นรอ้ยละ 91.16 ± 0.14 
เมื่อระยะเวลาเพิ่มขึน้ ขณะที่องคป์ระกอบน า้ตาลแสดงให้เห็นว่าน า้ตาลรีดิวซิ่งลดลงเล็กน้อย จากรอ้ยละ 30.79 ± 0.01                 
เป็น 30.51 ± 0.03 ในขณะที่น ้าตาลรวมเพิ่มจากร้อยละ 55.30 ± 0.03 เป็น 56.58 ± 0.01 โดยฟรุกโทสเพิ่มจากร้อยละ                
9.73 ± 0.01 เป็น 11.41 ± 0.04 และกลโูคสเพิ่มจากรอ้ยละ 12.98 ± 0.01 เป็น 14.30 ± 0.01 ขณะที่มอลโทสลดลงจากรอ้ยละ 
32.78 ± 0.01 เป็นประมาณรอ้ยละ 30.20–30.48 ซึ่งสะทอ้นถึงการเปล่ียนแปลงโครงสรา้งคารโ์บไฮเดรตจากผลของการลดน า้
ในน า้ผึง้ชนัโรง 
สรุปผลการวิจัย: การไล่ความชืน้ดว้ยกรรมวิธีสญุญากาศสามารถลดปรมิาณความชืน้ของน า้ผึง้ชนัโรงไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ
ที่ระยะเวลา 4 ชั่วโมง ความดันที่ -0.8 บาร์ อีกทั้งยังรกัษากลุ่มสารตา้นอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีนอลิก ซึ่งเป็นปัจจยั
ส าคญัที่ส่งผลเชิงบวกต่อคณุภาพ รวมถึงช่วยลดขัน้ตอนของการหมกัและอายกุารเก็บรกัษาของผลิตภณัฑน์ า้ผึง้ชนัโรงได ้
 

ค าส าคัญ: น า้ผึง้ชนัโรงสายพนัธุอ์ีตามา่; ไล่ความชืน้; เครื่องดดูสญุญากาศ; สมบตัิทางกายภาพและเคมี; สารตา้นอนมุลูอิสระ 
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Abstract 
Background and Objective: At present, stingless bee honey has gained considerable attention as a product with 
high nutritional value and bioactive properties. However, its high moisture content remains a major limitation, 
affecting product quality and promoting fermentation. Therefore, moisture reduction is an essential process for 
extending shelf life and maintaining the quality of stingless bee honey. Conventional heat-based dehydration 
methods may adversely affect the physical and chemical properties as well as important bioactive compounds. In 
contrast, vacuum dehydration, which operates at low temperatures, has greater potential to preserve the quality 
and functional components of stingless bee honey. This study aimed to investigate the effects of vacuum 
dehydration at different processing times on the physical and chemical properties of stingless bee honey. 
Methodology: This study used fresh stingless bee honey from the Itama species (Heterotrigona itama), collected 
from the Ban Phraiwan Stingless Bee Community Enterprise, Tak Bai District, Narathiwat Province, Thailand, in 
February 2025. The samples were stored at 4 °C prior to analysis. Before the experiment, the honey was filtered 
through sterilized muslin cloth and divided into five experimental groups. Moisture reduction was then performed 
using a vacuum system at a pressure of - 0.8 bar and a temperature of 30 ± 1 °C for 0, 1, 2, 3, and 4 h, respectively. 
The physical properties of the samples were evaluated, including viscosity using a Brookfield Viscometer and color 
values in the CIE Lab* system using a Chroma Meter. The chemical properties were determined by measuring 
moisture content using the AOAC (2000) method, total soluble solids using a refractometer, and pH using a digital 
pen-type pH meter. In addition, antioxidant properties were evaluated by determining total phenolic content using 
the Folin–Ciocalteu method, free radical scavenging activity using the DPPH assay, and total flavonoid content 
using the aluminum chloride colorimetric method. Sugar content was also analyzed by determining reducing sugars 
using the DNS method, total sugars using the anthrone method, and individual sugars, including fructose, glucose, 
and maltose, using HPLC. All data were expressed as mean ± standard deviation and statistically analyzed using 
one-way analysis of variance (One-way ANOVA) based on a Completely Randomized Design (CRD). Differences 
among means were determined using Duncan’s Multiple Range Test at a significance level of 0.05, in order to draw 
conclusions and identify the optimal conditions for the moisture reduction process of stingless bee honey. 
Results: The study on the effects of vacuum moisture reduction time on fresh Itama stingless bee honey 
demonstrated that processing time significantly affected the physical, chemical, and bioactive properties of                      
the honey (p < 0.05). In particular, viscosity increased from 372 ± 2.00 cP at 0 h to 529.46 ± 14.49 and                                      
532.90 ± 45.81 cP at 3 and 4 h, respectively, indicating increased concentration and thickness of the honey as 
moisture content decreased. Regarding color properties, the L* value decreased from 69.05 ± 3.24 to 58.33 ± 1.93, 
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while the b* value decreased from 34.29 ± 0.59 to 22.63 ± 0.99, indicating that the honey became darker and less 
yellow with increasing moisture reduction time. In addition, the a* value increased from -3.02 ± 0.23 to -0.56 ± 0.26, 
reflecting changes in pigment composition within the honey color system. For chemical properties, moisture content 
decreased from 12.38 ± 0.23% to 11.29 ± 0.23%, whereas total soluble solids increased from 68.73 ± 0.25                              
to 70.77 ± 1.40 °Brix. The pH value decreased from 3.13 ± 0.06 to 2.80 ± 0.02, indicating increased acidity                         
during processing. In terms of antioxidant properties, total phenolic content increased from 484.60 ± 0.10 to                     
505.90 ± 0.14 mg GAE/100 g, total flavonoid content increased from 17.84 ± 0.04 to 18.05 ± 0.03 mg QE/100 g, 
and antioxidant activity increased from 90.15 ± 0.01% to 91.16 ± 0.14% with increasing processing time. The sugar 
composition showed that reducing sugars slightly decreased from 30.79 ± 0.01% to 30.51 ± 0.03%, whereas total 
sugars increased from 55.30 ± 0.03% to 56.58 ± 0.01%. Fructose increased from 9.73 ± 0.01% to 11.41 ± 0.04%, 
and glucose increased from 12.98 ± 0.01% to 14.30 ± 0.01%, while maltose decreased from 32.78 ± 0.01% to 
approximately 30.20–30.48%. These results reflect changes in carbohydrate composition associated with moisture 
reduction in stingless bee honey. 
Conclusions:  Vacuum-based moisture reduction effectively reduced the moisture content of stingless bee honey 
after 4 h at a pressure of - 0.8 bar. In addition, this method was able to preserve antioxidant compounds and 
phenolic substances, which are important factors contributing to product quality. Furthermore, it helped reduce 
fermentation and extend the shelf life of stingless bee honey products. 
 

Keywords: stingless bee honey (Heterotrigona itama); moisture reduction; vacuum dehydration;  
                  physical and chemical properties; antioxidant activity  
 
*Corresponding author. E-mail: romalee.c@yru.ac.th  
 
Introduction 
  การควบคุมคุณภาพของน ้าผึง้ชันโรงมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อความปลอดภัยและการยอมรับของผู้บริโภค                  
น า้ผึง้ชนัโรง (stingless bee honey) เป็นผลิตภณัฑท์ี่ไดร้บัความนิยมในพืน้ที่ 3 จงัหวดัชายแดนภาคใตข้องประเทศไทย และ
ตอนบนของประเทศมาเลเซีย โดยเฉพาะสายพนัธุอ์ีตาม่า ( Itama; Heterotrigona itama) ซึ่งใหผ้ลผลิตสงูและมีรสชาติหวาน
อมเปรี ้ยวแตกต่างจากสายพันธุ์ขนเงิน (Tetragonula pagdeni Schwarz) รวมถึงน ้าผึ ้งจากผึ ้งโพรง (Apis mellifera)             
ทั้งในด้านสมบัติทางกายภาพ  ทางเคมี และคุณค่าทางโภชนาการ (Biluca et al., 2016; Quezada-Euán et al., 2018) 
โดยทั่วไป น า้ผึง้ชนัโรงมีปริมาณความชืน้อยู่ในช่วงรอ้ยละ 15-35 สงูกว่าน า้ผึง้โพรง ตามมาตรฐานสินคา้เกษตร น า้ผึง้ชนัโรง 
มกษ. 8005-2567 ก าหนดน า้ผึง้ชันโรงที่ไม่ผ่านกระบวนการลดความชืน้ปริมาณความชืน้ไม่เกินกว่า  รอ้ยละ 35 และน า้ผึง้

mailto:romalee.c@yru.ac.th
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ชนัโรงที่ผ่านกระบวนการลดความชืน้ ความชืน้ไม่เกิน รอ้ยละ 25 (National Bureau of Agricultural Commodity and Food 
Standards, 2024) ส่วนน า้ผึง้จากผึง้โพรงมีความชืน้เพียงรอ้ยละ 17-20 ความชืน้ในระดับสูงนีท้  าใหเ้กิดปัญหาการหมกัใน
ระหว่างการเก็บรกัษาและการจ าหน่าย อาจท าใหเ้กิดการสรา้งแก๊สภายในบรรจภุณัฑ ์จนขวดพลาสติกบวม หรือแมก้ระทั่งขวด
แกว้แตก ซึ่งก่อใหเ้กิดความสญูเสียต่อผูผ้ลิตและผูบ้ริโภค ความชืน้จึงเป็นปัจจยัส าคญัที่ส่งผลต่อคุณภาพ ความคงทน และ
อายุการเก็บรกัษาของน า้ผึง้ เนื่องจากเอือ้ต่อการเจริญของจลิุนทรียท์ี่ไม่พึงประสงค ์(Shamsudin et al., 2019; Sousa et al., 
2016) 
  การไล่ความชืน้ในน า้ผึง้ชันโรงจึงเป็นขั้นตอนส าคัญของการแปรรูปและการเก็บรกัษา วิธีดั้งเดิมมักอาศัยการให้      
ความรอ้น ที่อุณหภูมิประมาณ 45-50 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน ซึ่งส่งผลต่อองคป์ระกอบทางเคมี เช่น การเปล่ียนแปลงสี 
การเร่งปฏิกิริยาเคมี  การสูญเสียสารอาหาร วิตามิน สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพบางชนิด (Salgueiro et al., 2014 )                               
และสารประกอบฟิวแรน (5-Hydroxymethylfurfural; HMF) กระบวนการแปรรูปน า้ผึง้ชนัโรงมีผลต่อสมบตัิทางกายภาพ และ
เคมีของน า้ผึง้ชนัโรงจึงมีความส าคญัต่อการเลือก วิธีที่เหมาะสมในการรกัษาคณุภาพของสารส าคญัและคณุค่าทางโภชนาการ 
การให้ความรอ้นอาจเพิ่มปริมาณสารประกอบ ฟีนอลิกไดบ้างส่วนจากการสลายพันธะกับสารอื่น แต่ก็อาจท าลายสารที่                
ไม่ทนความร้อนในเวลาเดียวกัน (Escriche et al., 2014) ในทางตรงกันข้ามการไล่ความชื ้นด้วยกรรมวิธีสุญญากาศ                        
(vacuum dehydration) เนื่องจากสามารถท างานไดท้ี่อุณหภูมิต  ่า ช่วยรกัษาคุณภาพและสารส าคัญของผลิตภัณฑไ์ดด้ีกว่า 
(Halim et al., 2021) หลักการของวิธีนีค้ือ การลดความดนัอากาศ ท าใหจุ้ดเดือดของน า้ต ่าลงและเกิดการระเหยที่อุณหภูมิ            
ต ่ากว่าปกติ ปัจจบุนัมีการน าไปใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารหลายชนิด เช่น ผลไมแ้ละน า้ผลไม ้สามารถรกัษาโภชนาการและสมบตัิ
ทางประสาทสมัผสัไดด้ีกว่าการอบแหง้ดว้ยความรอ้น (Ciurzyńska & Lenart, 2011) อย่างไรก็ตาม การไล่ความชืน้ของน า้ผึง้
ชนัโรงดว้ยวิธีสญุญากาศโดยไม่ใชค้วามรอ้นที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และใชร้ะยะเวลานานกว่า 1 ชั่วโมง อาจส่งผลต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑไ์ด ้เนื่องจากการใชร้ะยะเวลาที่ยาวนานอาจท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงขององคป์ระกอบทางเคมีและ
คุณลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑ ์รวมถึงอาจเพิ่มความเส่ียงต่อการปนเป้ือนของจลิุนทรียใ์นระหว่างกระบวนการผลิต 
หากระบบสุญญากาศหรือภาชนะบรรจุไม่สามารถควบคุมสภาวะไดอ้ย่างเหมาะสม จึงจ าเป็นตอ้งมีการศึกษาสมบัติทาง
กายภาพ เคมี และฤทธ์ิทางชีวภาพของน า้ผึง้ชนัโรง ทัง้ในดา้นสารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) สารตา้นอนุมลู
อิสระ (antioxidants) ฟลาโวนอยด ์(Flavonoids) และน า้ตาลต่าง ๆ ซึ่งมีบทบาทส าคญัต่อคณุประโยชนท์างสขุภาพ เช่น ฤทธ์ิ
ตา้นการอกัเสบตา้นจลุชีพ และตา้นอนมุลูอิสระ (Gupta  et al., 2024) 
  ดงันัน้ งานวิจยันีม้ีวตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาผลของการไล่ความชืน้ดว้ยกรรมวิธีสญุญากาศในระยะเวลาที่แตกต่างกนั 
ต่อสมบตัิทางกายภาพและเคมีของน า้ผึง้ชนัโรง เพื่อก าหนดระยะเวลาที่เหมาะสมในการไล่ความชืน้ซึ่งสามารถรกัษาคณุภาพ
ทางโภชนาการและสารส าคญัไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ และการยกระดบัคุณภาพของผลิตภณัฑข์องทอ้งถิ่นในพืน้ที่ 3 จงัหวดั
ชายแดนใตต้่อไป 
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Methodology 
1. วตัถดุบิ 

น ้าผึง้ชันโรงที่ใช้ในการศึกษานี ้เป็นน ้าผึง้จากผึง้ชันโรงสายพันธุ์พื ้นเมือง อีตาม่า ( Itama) ซึ่งเก็บจากสถาน
ประกอบการในพืน้ที่ต  าบลไพรวนั อ าเภอตากใบ จงัหวดันราธิวาส ภาคใตข้องประเทศไทย ในช่วงเดือนกมุภาพนัธ ์พ.ศ. 2568 
โดยเป็นช่วงฤดูแลง้ที่เหมาะสมต่อการเก็บเก่ียว หลงัการเก็บเก่ียวบรรจุขวดพลาสติกเก็บในลงัโฟมที่มีน า้แข็งรกัษาความเย็น      
ในการขนยา้ยแลว้ น า้ผึง้ถกูเก็บรกัษาที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส และน ามาใชใ้นการทดลองภายใน 1 สปัดาห ์
2. การเตรียมตวัอย่างและการดดูน า้ดว้ยกรรมวธีิสญุญากาศ 

น าน า้ผึง้ชนัโรงกรองผ่านผา้ขาวบางที่ผ่านการลวกดว้ยน า้รอ้น เพื่อขจัดเศษขีผึ้ง้และส่ิงเจือปนขนาดใหญ่ จากนัน้
แบ่งเป็น 5 ชุดการทดลอง ไล่ความชืน้ดว้ยเครื่องดูดความชืน้แบบสุญญากาศ (Vacuum dehydrator, รุ่น VD-53, Eyela, 
ญ่ีปุ่ น) เป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 ชั่วโมงตามล าดับ เพื่อประเมินระยะเวลาที่เหมาะสมในการลดความชืน้ภายใตส้ภาวะ
สุญญากาศ โดยช่วงเวลาดังกล่าวครอบคลุมตัง้แต่สภาวะเริ่มตน้จนถึงระยะเวลาที่คาดว่าสามารถลดความชืน้ไดอ้ย่างมี
ประสิทธิภาพ โดยไม่ส่งผลกระทบต่อคณุภาพของผลิตภณัฑม์ากเกินไป การดูดน า้ดว้ยกรรมวิธีสญุญากาศด าเนินการในหมอ้  
สแตนเลส ขนาดความจุ 1 ลิตร ที่ความดัน -0.8 บาร์ (ตรวจวัดดว้ย Vacuum gauge, Ashcroft, สหรัฐอเมริกา)  ภายใต้
อุณหภูมิห้อง 30 ± 1  องศาเซลเซียส (วัดระหว่างการใชสุ้ญญากาศ) โดยบรรจุน า้ผึง้ในขวดแกว้ขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง                   
15 เซนติเมตร ความลึก 10 เซนติเมตร ปริมาตรบรรจุ 100 กรมัต่อขวด (Figure 1) น าขวดแกว้เปิดฝาเขา้ในหมอ้ เมื่อครบ
ระยะเวลาที่ก าหนด ปิดการท างานของเครื่องและน าใส่ในโถดูดความชืน้ (desiccator)  ก่อนน าไปวิเคราะห ์แต่ละการทดลอง
ด าเนินการใน 3 ซ  า้ (triplicates) และท าการวิเคราะหส์มบัติทางกายภาพและเคมีทั้งหมดภายใน  24 ชั่วโมงหลังการไล่
ความชืน้เสรจ็สิน้ 

 

 
 

    
 

Figure 1  Application of a vacuum dehydrator for moisture removal in stingless bee honey 
 

 
 

Place the opened glass bottle in the pot Pressure-controlled 
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3. การวเิคราะห์สมบตัทิางกายภาพ 
3.1 ความหนดื (Viscosity) 
น าน า้ผึง้ชนัโรงที่ผ่านการไล่ความชืน้ที่ระยะเวลาต่าง ๆ ปริมาณ 300 มิลลิลิตร วดัความหนืดดว้ยเครื่อง Brookfield 

Viscometer รุ่น DV1 (AMETEK Brookfield, สหรัฐอเมริกา) ใช้ spindle No. 2 ความเร็วรอบ 100 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิ                 
25 ± 0.1 องศาเซลเซียส ในขณะที่วัดจะคนตัวอย่างดว้ยความเร็วคงที่เป็นเวลา 2 นาที เพื่อให้ได้ค่าความหนืดที่เสถียร                     
อ่านค่าความหนืดจากจอแสดงผลเมื่อค่าคงที่แลว้ บันทึกเป็นหน่วย centipoise (cP) ลา้งและเช็ดท าความสะอาด spindle 
ระหว่างการทดลองแต่ละครัง้ 

3.2 คา่ส ี (Color values) 
วดัค่าสีในระบบ CIE Lab* ดว้ยเครื่อง Konica Minolta Chroma Meter รุ่น CR-400 (Minolta, ญ่ีปุ่ น) ที่มีมาตรฐาน

แสง D65 และมุมมองผูส้ังเกตการณ ์10 องศา ก่อนการวัดไดท้ าการปรบัเทียบมาตรฐานเครื่องมือดว้ยแผ่นสีขาวมาตรฐาน              
(L* = 97.10, a* = -0.17, b* = 1.67) ใส่ตัวอย่างน า้ผึง้ชันโรงในถ้วยแก้วใสขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง 5 เซนติเมตร ความสูง                 
2 เซนติเมตร ใหเ้ต็มถว้ยวางเครื่องมือวดับนผิวหนา้ตวัอย่าง อ่านค่า L* (ความสว่าง 0-100) a* (ความเป็นสีแดง-เขียว) และ                  
b* (ความเป็นสีเหลือง-น า้เงิน) วดัแต่ละตวัอย่าง 3 จดุ รอบๆ กึ่งกลางและหาค่าเฉล่ีย 
4. การวเิคราะห์สมบตัทิางเคมี 

4.1 ความชืน้  (Moisture content)   
 การวิเคราะหค์วามชืน้ของน า้ผึง้ชนัโรงด าเนินการตามวิธีมาตรฐานของ AOAC (2000) น าถว้ยอบไปอบที่อุณหภูมิ 

105 องศาเซลเซียสเป็นเวลาอย่างนอ้ย 1 ชั่วโมง แลว้น าออกมาพกัในโถดูดความชืน้จนเย็นและชั่งน า้หนกัเพื่อบนัทึกน า้หนกั
ถว้ยอบเปล่า ก่อนชั่งน า้ผึง้ชนัโรงประมาณ 2-3 กรมั ใส่ลงในถว้ยอบและชั่งน า้หนกัรวม แลว้น าถว้ยอบที่มีตวัอย่างเขา้อบใน
ตู้อบลมรอ้นที่อุณหภูมิ 105 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4-6 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาการอบจึงน าถ้วยอบออกมาพักใน
โถดดูความชืน้จนเย็นก่อนท าการชั่งน า้หนกัซ า้ และท าการอบและชั่งน า้หนักซ า้จนกว่าน า้หนกัจะไม่เปล่ียนแปลง (น า้หนกัคงที่) 
จากนั้นค านวณปริมาณความชืน้เป็นรอ้ยละโดยน า้หนักบนฐานน า้หนักเปียก ทั้งนีก้ารวิเคราะหท์ าอย่างนอ้ย 2-3 ซ  า้ และ
รายงานผลเป็นค่าเฉล่ียพรอ้มส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

4.2 ปริมาณของแข็งทีล่ะลายได ้(Total soluble solid: TSS) 
วัดค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดดว้ยเครื่อง Digital Refractometer รุ่น PAL-2 (ATAGO, ญ่ีปุ่ น) ที่อุณหภูมิ 28 ± 0.5 

องศาเซลเซียส โดยใหต้วัอย่างน า้ผึง้ชนัโรง เทียบมาตรฐานเครื่องมือดว้ยน า้กลั่น (0.00 องศาบริกซ)์ หยดตวัอย่างน า้ผึง้ชัน้โรง 
ประมาณ 2-3 หยด ลงบนแผ่นกระจกของเครื่อง ปิดฝาครอบใหแ้น่น อ่านค่าจากจอแสดงผลเป็นหน่วย องศาบริกซท์ าความ
สะอาดแผ่นกระจกดว้ยน า้กลั่นและเช็ดแหง้ระหว่างตวัอย่างดว้ยกระดาษทิชชแูบบละเอียด 

4.3 คา่พเีอช (pH) 
วัดค่าพีเอช ด้วยเครื่องวัดค่ากรด-ด่าง แบบปากกา Pocket pH Tester รุ่น ID 1000 (INDEX) โดยให้ตัวอย่าง                

น ้าผึง้ชันโรง สอบเทียบมาตรฐานเครื่องมือด้วยสารละลายบัฟเฟอร์มาตรฐาน pH 4.01, 6.86 และ 9.18 กดปุ่ ม CAL                   
บนเครื่องวัดคา้งไวป้ระมาณ 2-3 วินาที  และจุ่มลงในสารละลายบัฟเฟอรค์่าถัดไป ท าซ า้เพื่อสอบเทียบค่าที่เหลือ จากนั้น                 
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ท าการจุ่มหัววัดอิเล็กโทรดลงในน า้ผึง้ชันโรง รอให้ค่าคงที่ประมาณ 2 นาที อ่านค่าพีเอชบันทึกผลและลา้งหัวอิเล็กโทรด                   
ดว้ยน า้กลั่นระหว่างตวัอย่าง  
5. การวเิคราะห์สารตา้นอนมุูลอสิระ 

5.1 สารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic compounds) 
วิเคราะห์ตามวิธี Folin-Ciocalteu method (Singleton & Rossi, 1965) โดยเจือจางตัวอย่างน ้าผึง้ชันโรง 1 กรัม                   

ในเมธานอลรอ้ยละ 80 ใหไ้ดป้ริมาตร 10 มิลลิลิตร กรองผ่าน Whatman No. 1 filter paper ปิเปตส่วนใส 0.1 มิลลิลิตร ผสม
กับน า้กลั่น 7.9  มิลลิลิตร เติม Folin-Ciocalteu reagent 0.5 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั ปล่อยไว ้6 นาที เติมโซเดียมคารบ์อเนต           
รอ้ยละ 7.5 โดยน า้หนกัต่อปรมิาตร 1.5 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัและปล่อยไวใ้นท่ีมืด 90 นาที ท่ีอณุหภมูิหอ้ง วดัค่าการดดูกลืน
แสงที่ ความยาวค ล่ืน  765 นา โนเมตร  ด้วย เครื่ อ ง  UV-Visible Spectrophotometer รุ่ น  Lambda 25 (PerkinElmer, 
สหรฐัอเมริกา) ใช้กรดแกลลิก (Gallic acid) ความเขม้ขน้ 0-500 มิลลิกรมัต่อลิตร เป็นสารมาตรฐาน สรา้งกราฟมาตรฐาน
(calibration curve) แสดงผลเป็นมิลลิกรมักรดแกลลิกสมมลูต่อ 100 กรมัของน า้ผึง้ชนัโรง 

5.2 สารตา้นอนมุูลอสิระ (Antioxidants) 
วิ เคราะห์ด้วยวิธี DPPH assay (Brand-Williams et al., 1995) โดยเตรียมสารละลาย DPPH 0.1 มิลลิตรโมล                

ในเมธานอล เก็บในขวดสีชาปิดมิดชิดในตูเ้ย็น เจือจางตัวอย่างน า้ผึง้ ชันโรง 1 กรมั ในเมธานอล รอ้ยละ 80 ใหไ้ดป้ริมาตร                
10 มิลลิลิตร กรองผ่าน แผ่นกรองแบบเข็มฉีดยาขนาด 0.45 ไมโครเมตร ปิเปตส่วนใส 0.1 มิลลิลิตร ผสมกบัสารละลาย DPPH 
3.9 มิลลิลิตร ในหลอดทดลองสีชา ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเครื่องเขย่าแบบวอรเ์ท็กซ ์(vortex mixer) เป็นเวลา 10 วินาที ปล่อยไวใ้น
ที่มืดที่อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 515 นาโนเมตร ใชเ้มธานอลเป็น blank และ
สารละลาย DPPH เป็นชดุควบคมุ ค านวณรอ้ยละการยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH จากสตูร  

 

รอ้ยละการยบัยัง้ = [(A₀ - A₁)/A₀] × 100                                              (1) 
 

 เมื่อ A₀ คือคา่ absorbance ของชดุควบคมุ และ A₁ คือคา่ absorbance ของตวัอย่าง 

5.3 ฟลาโวนอยดร์วม (Total flavonoid content) 
 วิเคราะหด์ว้ยวิธี  Aluminum chloride colorimetric  โดยเจือจางตวัอย่างน า้ผึง้ชนัโรง น า้หนัก 1 กรมั ในเมธานอล 
รอ้ยละ 80 ใหไ้ดป้รมิาตร 25 มิลลิลิตร กรองผ่านกระดาษกรอง Whatman No. 1 ปิเปตส่วนใส 1 มิลลิลิตร ผสมกบัสารละลาย
อะลูมิเนียมไตรคลอไรด ์(AlCl3 reagent) ความเข้มข้น 20 กรัมต่อลิตร ขนาด 1 มิลลิลิตร เจือจางดว้ยเอทานอลให้ไดส้าร
ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ทิง้ไว้ 40 นาที จากนั้นน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย UV spectrophotometer ที่ความยาวคล่ืน                    
415 นาโนเมตร น าค่าที่ไดเ้ทียบกับกราฟของสารละลายมาตรฐาน quercetin (สารมาตรฐานเปรียบเทียบ) และค านวณ
ปรมิาณสารฟลาโวนอยดร์วมในรูปมิลลิกรมัสมมลูสารมาตรฐานเปรียบเทียบ 
 
 



                                       

                                วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 31 (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม  –  สิงหาคม  พ.ศ. 2569 

                                BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 31 (No.2) May – August  2026                         Research Article 

 

 687 
 

6. การวเิคราะห์ปริมาณน า้ตาล 
6.1 น า้ตาลรีดวิซิ่ง (Reducing sugars) 
วิเคราะหด์ว้ยวิธี DNS method (Miller, 1959) โดยเจือจางตวัอย่างน า้ผึง้ 0.1 กรมั ในน า้กลั่น 100 มิลลิลิตร ปิเปต             

1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง เติม DNS reagent (3,5-dinitrosalicylic acid) 1 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กัน น าไปตม้ในน า้เดือด
เป็นเวลา 5 นาที ปล่อยใหเ้ย็นลงในน า้แข็ง เติมน า้กลั่น 8 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กัน วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน                
540 นาโนเมตร ใชน้ า้ตาลกลโูคส ความเขม้ขน้ 0-1,000 มิลลิลิตรต่อลิตร เป็นสารมาตรฐาน สรา้งกราฟมาตรฐาน แสดงผลเป็น                
รอ้ยละ มิลลิกรมักลโูคสมมลู 

6.2 น า้ตาลรวม (Total sugars) 
วิเคราะห์ ด้วยวิธีแอนโธรน  (Anthrone method) (Hodge & Hofreiter, 1962) โดยเจือจางตัวอย่างน ้าผึง้ชันโรง

น า้หนกั  0.01 กรมั ในน า้กลั่น 100 มิลลิลิตร ปิเปต 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองที่วางในน า้แข็ง เติมสารรีเอเจนตแ์อนโธรน
(anthrone reagent) (รอ้ยละ 0.2 แอนโธรนในกรดซลัฟูริกเขม้ขน้) 5 มิลลิลิตร อย่างชา้ๆ ขณะเขย่า น าไปตม้ในน า้เดือดเป็น
เวลา 10 นาที ปล่อยใหเ้ย็นลงในน า้แข็ง วดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 630 นาโนเมตร ใชน้ า้ตาลกลโูคสความเขม้ขน้ 
0-100 มิลลิลิตรต่อลิตร เป็นสารมาตรฐาน สรา้งกราฟมาตรฐาน แสดงผลเป็นรอ้ยละมิลลิกรมักลโูคสมมลู 

6.3 น า้ตาลแต่ละชนดิ (Individual sugars) 
วิเคราะห์ ฟรุกโทส, กลูโคส และ มอลโทส ด้วยเครื่อง High Performance Liquid Chromatography (HPLC)              

รุน่ LC-20AD (Shimadzu, ญ่ีปุ่ น) ระบบประกอบดว้ย quaternary pump, autosampler, column oven และ refractive index 
detector (RID) ใช ้column Aminex HPX-87C (300 × 7.8 mm, Bio-Rad, สหรฐัอเมรกิา) อณุหภมูิ column 85 องศาเซลเซยีส 
mobile phase เป็นน า้กลั่น HPLC grade อตัราการไหล 0.6 มิลลิลิตรต่อนาที ปริมาตรฉีด 20 ไมโครลิตร  เตรียมตวัอย่างโดย
เจือจางน า้ผึง้ 1:100 (ปริมาตรต่อปริมาตร) ตวักรองแบบไซริงจ ์ขนาดรูพรุน 0.45 ไมโครเมตร เตรียมสารมาตรฐานฟรุกโทส, 
กลโูคส และ มอลโทส  (Sigma-Aldrich, เยอรมนี) ความเขม้ขน้ 0.1-10 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร สรา้งกราฟมาตรฐาน วิเคราะห์
โดยการเปรียบเทียบเวลาเก็บกกั (retention time) และพืน้ท่ีใตก้ราฟ 
7. การวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถติ ิ

การทดลองวางแผนแบบสุ่มสมบรูณ ์Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 3 ซ า้ โดยแสดงผลขอ้มลูใน
รูปค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean ± standard deviation) วิเคราะหค์วามแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way 
Analysis of Variance; One-way ANOVA) ดว้ยโปรแกรม SPSS version 26.0 และปรียบเทียบความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p < 0.05) ดว้ยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 

Results 
ผลของระยะเวลาในการไล่ความชืน้ดว้ยเครือ่งดูดสญุญากาศต่อสมบตัทิางกายภาพของน า้ผึง้ชนัโรงอตีามา่ 

ระยะเวลาในการไล่ความชื ้นด้วยเครื่องดูดสุญญากาศของน ้าผึง้ชันโรง ที่ระยะเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 ชั่วโมง                  
พบว่า ความหนืดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) แนวโนม้ของความหนืดเพิ่มขึน้ตามระยะเวลาไล่ความชืน้                  
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จาก 372 ± 2.00 cP (0 ชั่ วโมง) เป็น 407 ± 33.29 cP, 472.33 ± 9.29 cP, 529.46 ± 14.49 cP, และ 532.90 ± 45.81 cP 
ตามล าดับ  (Table 1) ส่วนค่าสีของน า้ผึง้ชันโรงการวิเคราะหใ์นระบบ CIE Lab* พบว่า ค่า L* (ความสว่าง) ลดลงอย่างมี
นยัส าคญั จาก 69.05 ± 3.24 เป็น 58.33 ± 1.93 ภายหลงัการไล่ความชืน้นาน 4 ชั่วโมง แสดงน า้ผึง้ชนัโรงมีสีคล า้มากขึน้ ส่วน
การวดัค่า ค่า a* (แดง-เขียว) น า้ผึง้ชนัโรงออกทางสีเขียวจากการเก็บแหล่งอาหารของน า้ผึง้ชนัโรง ขณะที่ค่า b* (เหลือง-น า้เงนิ) 
แนวโน้มลดลงตามระยะเวลาในการไล่ความชื ้น จาก 34.29 ± 0.59 (0 ชั่วโมง) เป็น 22.63 ± 0.99 (4ชั่วโมง) ตามล าดับ                   
ซึ่งน า้ผึง้ชนัโรงมีสีคล า้เพิ่มขึน้และความเป็นสีเหลืองลดลง (Figure 2)  
 

Table 1  Physical properties of stingless bee honey after moisture removal by vacuum dehydration process 
Physical properties Moisture reduction time (hours) 

0 1 2 3 4 
Viscosity (cP) 372 ± 2.00d 407 ± 33.29c  472.33 ± 9.29b  529.46 ± 14.49a  532.90 ± 45.81a  

L* 69.05 ± 3.24a  64.20 ± 2.10b  63.80 ± 2.15b 62.45 ± 1.85b 58.33 ± 1.93c 
a* -3.02 ± 0.23c -2.05 ± 0.35b -1.85 ± 0.42b -1.90 ± 0.38b -0.56 ± 0.26a 
b* 34.29 ± 0.59a 30.15 ± 2.05b 29.80 ± 1.95b 28.45 ± 1.85b  22.63 ± 0.99c  

Note: All values are presented as mean ± standard deviation (n = 3). Mean values followed by different  superscript letters  
          within the same row are significantly different at p < 0.05 according to Duncan’s multiple range test 

 

 
                  0 h                           1 h                            2 h                         3 h                           4 h     
           Figure 2  Color characteristics of stingless bee honey subjected to moisture removal using a vacuum  
                          drying process 

ผลของระยะเวลาในการไล่ความชืน้ดว้ยเครือ่งดูดสญุญากาศต่อสมบตัทิางเคมขีองน า้ผึง้ชนัโรงอตีามา่ 
เมื่อวิเคราะหส์มบัติทางเคมีของน ้าผึง้ชันโรงที่ผ่านการไล่ความชืน้ที่ระยะเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 ชั่วโมง พบว่า 

ระยะเวลาในการไล่ความชืน้มีผลต่อปริมาณความชืน้ลดลงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั (p<0.05) ปริมาณความชืน้เริ่มตน้               
(0 ชั่วโมง) มีค่ารอ้ยละ 12.38 ± 0.23 และลดลงเป็น รอ้ยละ 11.85 ± 0.18, 11.58 ± 0.42,  11.36 ± 0.21 และ 11.29 ± 0.23                
ที่ระยะเวลา 1, 2, 3 และ 4 ชั่วโมง ตามล าดับ ขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมดเพิ่มขึน้ จาก 68.73 ± 0.25                
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องศาบริกซ ์ (0 ชั่วโมง) เป็น  69.30 ± 0.40, 69.60 ± 0.26, 70.50 ± 0.96 , และ 70.77 ± 1.40 องศาบริกซ ์ ที่ระยะเวลา 1, 2, 
3 และ 4 ชั่วโมง ตามล าดบั ส่วนค่าพีเอช มีแนวโนม้มีลดลง ตามระยะเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 ชั่วโมง  คือ 3.13 ± 0.06 จะลดลง
เป็น  2.80 ± 0.02 ตามล าดบั (Table 2) 

 

Table 2  Chemical properties of stingless bee honey after moisture removal by vacuum dehydration process 
Chemical properties Duration of moisture reduction (hours)  

0 1 2 3 4 
Moisture content (%) 12.38 ± 0.23a 11.85 ± 0.18 b 11.58 ± 0.42 c 11.36 ± 0.21 d 11.29 ± 0.23 e 
TSS (o brix) 68.73 ± 0.25 c 69.30 ± 0.40bc 69.60 ± 0.26b 70.50 ± 0.96ab 70.77 ± 1.40a 
pH 3.13 ± 0.06 a 3.03 ± 0.06 b 2.93 ± 0.01 c 2.90 ± 0.01c 2.80 ± 0.02 d 

Note:  All values are presented as mean ± standard deviation (n = 3). Mean values followed by different superscript letters  
           within the same row are significantly different at p < 0.05 according to Duncan’s multiple range test TSS = total  
           soluble solid  
 

ผลของระยะเวลาในการไล่ความชืน้ดว้ยเครือ่งดูดสญุญากาศต่อคณุสมบตักิารตา้นอนมุูลอสิระ 
การไล่ความชืน้ดว้ยเครื่องดูดสญุญากาศที่ระยะเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 ชั่วโมง พบว่า สารประกอบฟีนอลิกรวมมีค่า

เพิ่มขึน้อย่างมีนัย (p<0.05) จากค่าเริ่มตน้ 484.60 ± 0.10 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัม เพิ่มเป็นสูงสุดที่  
505.90 ± 0.14 มิลลิกรมัสมมลูของกรดแกลลิกต่อ 100 กรมั ที่ระยะเวลา 4 ชั่วโมง  เช่นเดียวกันกับปริมาณฟลาโวนอยดร์วม
แนวโน้มเพิ่มขึน้ จาก 17.84 ± 0.04 มิลลิกรัมสมมูลเควอซิทินต่อ 100 กรัม  เป็นสูงสุดที่  18.05 ± 0.03 มิลลิกรัมสมมูล                  
เควอซิทินต่อ 100 กรมั ที่ระยะเวลา 4 ชั่วโมง เมื่อมีการทดสอบ ฤทธ์ิการตา้นอนมุลูอิสระเพ่ิมขึน้แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญั 
(p<0.05)  จากค่าเริ่มตน้รอ้ยละ 90.15 ± 0.01 เพิ่มเป็นสงูสดุที่รอ้ยละ 91.16 ± 0.14 ที่ระยะเวลา 4 ชั่วโมง  (Table 3) 
ผลของระยะเวลาในการไล่ความชืน้ดว้ยเครือ่งดูดสญุญากาศต่อการเปลีย่นแปลงองคป์ระกอบน า้ตาล 

การวิเคราะหป์ริมาณองคป์ระกอบน า้ตาลภายในน า้ผึง้ชนัโรงหลังจากการไล่ความชืน้ดว้ยเครื่องดูดสุญญากาศที่
ระยะเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 ชั่วโมง พบว่า ปริมาณของน า้ตาลรีดิวซิ่ง มีแนวโนม้ลดลงจากระยะเวลาที่ 0 ชั่วโมง  จากรอ้ยละ 
30.79 ± 0.01เป็นประมาณ รอ้ยละ 30.57 ± 0.03, 30.55 ± 0.03, 30.50 ± 0.05, 30.51 ± 0.03  ที่ระยะเวลา  1, 2, 3 และ 4 
ชั่วโมง ตามล าดบั (p<0.05)  ขณะที่ปรมิาณน า้ตาลทัง้หมด เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาที่ไล่ความชืน้ จาก 55.30 ± 0.03 ที่ระยะเวลา 
0 ชั่วโมง เป็นรอ้ยละ 56.58±0.01  ที่ระยะเวลา 4 ชั่วโมง (p<0.05) เมื่อวิเคราะหป์ริมาณน า้ตาลแต่ละชนิด พบว่า น า้ตาล 
ฟรุกโทส เพิ่มขึน้จาก รอ้ยละ 9.73 ± 0.01 เป็น รอ้ยละ 11.41 ± 0.04 ที่ 4 ชั่วโมง (p<0.05)  เช่นเดียวกันกับปริมาณน า้ตาล
กลโูคสเพิ่มขึน้จากรอ้ยละ 12.98 ± 0.01 เป็น รอ้ยละ 14.30 ± 0.01 ที่ 4 ชั่วโมง (p<0.05)  ในขณะท่ีปรมิาณมอลโทสมีแนวโนม้
ลดลงตามระยะเวลาที่เพิ่มขึน้ โดยลดลงจากรอ้ยละ 32.78 ± 0.01 เหลืออยู่ในช่วงรอ้ยละ 30.20–30.48 ตามล าดบั (p<0.05)  
(Table 4) 
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Table 3  Antioxidant of stingless bee honey after moisture removal by vacuum dehydration process 
Chemical 
properties 

Duration of moisture reduction (hours) 
0 1 2 3 4 

Total phenolic 
content (mg 
GAE/100 g) 

484.60 ± 0.10 e 494.01 ± 0.18 c  489.98 ± 0.24 d 495.54 ± 0.13 b  505.90 ± 0.14 a 

Antioxidant 
activity (%) 

90.15 ± 0.01e 90.62 ± 0.03 d 90.86 ± 0.01 c 91.12 ± 0.03 b 91.16 ± 0.14 a 

Flavonoid content 
(mg QE/100 g) 

17.84 ± 0.04 d 17.93 ± 0.01 c 17.95 ± 0.07 c 18.03 ± 0.02 b 18.05 ± 0.03 a 

Note: All values are presented as mean ± standard deviation (n = 3). Mean values followed by different  
         superscript letters within the same row are significantly different at p < 0.05 according to Duncan’s multiple  
         range test 

 

Table 4  Sugar composition of stingless bee honey subjected to vacuum dehydration 
sugar Duration of moisture reduction (hours)  

0 1 2 3 4 
Reducing sugar (%) 30.79 ± 0.01 a 30.57 ± 0.03 b 30.55 ± 0.03 b 30.50 ± 0.05 b 30.51 ± 0.03 b 

Total sugar (%) 55.30±0.03d 55.36±0.01c 55.48 ± 0.02 b 55.49±0.03b 56.58±0.01a 

Fructose (%) 9.73 ± 0.01d 10.35 ± 0.05c 10.50 ± 0.02 b 10.52 ± 0.03 b 11.41 ± 0.04 a 

Glucose (%) 12.98 ± 0.01 c 14.15 ± 0.10 b 14.20 ± 0.08 b 14.25 ± 0.05 ab 14.30 ± 0.01 a 

Maltose (%) 32.78 ± 0.01 a 30.48 ± 0.01 b 30.35 ± 0.10 bc 30.20 ± 0.15 c 30.25 ± 0.12 c 
Note:  All values are presented as mean ± standard deviation (n = 3). Mean values followed by different superscript letters  
          within the same row are significantly different at p < 0.05 according to Duncan’s multiple range test 
 

Discussion 
การไล่ความชืน้ดว้ยเครื่องดูดสุญญากาศที่ระยะเวลา 0-4 ชั่วโมง ส่งผลต่อสมบัติทางกายภาพของน า้ผึง้ชันโรง            

โดยพบว่าค่าความหนืดเพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการไล่ความชืน้ท่ีเพิ่มขึน้ เนื่องจากปรมิาณความชืน้ลดลง ส่งผลใหค้วามเขม้ขน้
ของสารที่ละลายในน า้ผึง้ชนัโรงเพิ่มสงูขึน้ จึงท าใหค้วามหนืดของน า้ผึง้ชนัโรงเพิ่มขึน้ตามไปดว้ย ซึ่งน า้ผึง้ชนัโรงประกอบดว้ย
น า้ตาลโดยเฉพาะกลูโคสและฟรุกโตสยงัก่อใหเ้กิดความหนืด (De-Melo et al., 2018) ท าใหค้วามเขม้ขน้ของ สารที่ละลาย              
ในน า้เพิ่มสงูขึน้ และลดบทบาทของน า้ในฐานะตวัท าใหโ้ครงสรา้งอ่อนตวั (plasticizer) ส่งผลใหโ้ครงสรา้ง ของระบบมีความ
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หนาแน่นและตา้นทานการไหลมากขึน้ และช่วยในการลดการเจริญเติบโตของเชือ้จุลินทรียไ์ดด้ว้ย (Lullah-Deh et al., 2018) 
เมื่อพิจารณาลักษณะสีของน า้ผึง้ชันโรง การเปล่ียนแปลงสีของน า้ผึง้ระหว่างการดูดน า้อาจเกิดจากการข้นตัวของเม็ดสี
ธรรมชาติของแคโรทีนอยด ์ฟลาโวนอยด ์(Ciappini et al., 2013) และ ควิโนนอยด ์ท าใหน้ า้ผึง้ชนัโรงมีสีคล า้ขึน้ (Yan et al., 
2022)  

เมื่อพิจารณาผลของการไล่ความชืน้ต่อสมบัติทางเคมีของน า้ผึง้ชนัโรง โดยที่ปริมาณความชืน้ที่ลดลงเป็นไปตาม
ระยะเวลาในการไล่ความชืน้ท่ีเพิ่มขึน้  การไล่น า้แบบสญุญากาศสามารถไล่ความชืน้ในน า้ผึง้ชนัโรงออกจากผลิตภณัฑอ์าหาร
ไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ (Samoticha et al., 2017) ป้องกันการเจริญของจุลินทรียท์ี่ปนเป้ือนในน า้ผึง้ (Muhammad et al., 
2023) ความเขม้ขน้ของสารที่ละลายน า้ (ส่วนใหญ่เป็นน า้ตาล) จะเพิ่มขึน้ (Bogdanov et al., 2004) ส่งผลต่อการเพิ่มขึน้ของ
ปริมาณของแข็งทัง้หมดเช่นเดียวกัน ซึ่งปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ไดอ้ยู่ในช่วงที่เหมาะสมส าหรบัน า้ผึง้คุณภาพดี ซึ่งควรมีค่า      
ไม่นอ้ยกว่า 65 องศาบรกิซ ์ตามมาตรฐานสากล (Codex Alimentarius, 2001; Muhammad et al., 2023) 

เมื่อน า้ผึง้ชนัโรงผ่านการไล่ความชืน้ท่ีระยะเวลานานขึน้ การระเหยของน า้ออกจากน า้ผึง้ชนัโรงท าใหค้วามเขม้ขน้ของ
สารกลุ่มตา้นอนุมลูอิสระเพิ่มขึน้จากการปลดปล่อยสารประกอบฟีนอลิกจากการจับกับสารอื่น ๆ ในระหว่างกระบวนการไล่
ความชืน้ เช่น โปรตีน คารโ์บไฮเดรตเชิงซอ้น รวมถึงการเกิดสารเมลานอยดินจากปฏิกิริยาเมลลารด์ ซึ่งมีคณุสมบตัิตา้นอนมุลู
อิสระ   (Piljac-Žegarac et al., 2009) รวมทั้งเกิดสารประกอบฟีนอลิกใหม่จากปฏิกิริยาเอนไซมท่ี์ยังคงมีฤทธ์ิอยู่ในน า้ผึง้ 
เอนไซมท์ี่ส  าคญัรวมถึงเอนไซมพ์อลิฟีนอลออกซิเดส(peroxidase polyphenol oxidase) และ เอนไซมฟี์นอเลส (phenolase) 
ซึ่งสามารถแปลงสารประกอบฟีนิลโพรพานอยด์ เป็นสารประกอบฟีนอลิกท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพสูงขึน้ อุณหภูมิท่ีใช้ในการ                  
ไล่ความชืน้อยู่ในช่วงที่เหมาะสมส าหรบัการท างานของเอนไซมเ์หล่านี ้โดยไม่สงูเกินไปจนท าใหเ้อนไซมเ์สียสภาพ (Bertoncelj                     
et al., 2007) หากมีการไล่ความชืน้ภายใต้สภาวะที่ควบคุมออกซิเจนสามารถรกัษาและรกัษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก                
ในผลิตภณัฑอ์าหารได ้(Khalil et al., 2010) เมื่อมีการทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระในน า้ผึง้ชนัโรงพบว่าสารตา้นอนุมลูอิสระ
ช่วยลดความเป็นอนมุลูอิสระของ DPPH ส่งผลให ้DPPH มีความเสถียรมากขึน้ นอกจากสารประกอบฟีนอลิกแลว้ น า้ผึง้ชนัโรง
ยงัมีสารตา้นอนุมลูอิสระชนิดอื่นๆ รวมถึงวิตามินอี ฟลาโวนอยด ์และเอนไซมต์่างๆ เช่น เอนไซม ์แคตาเลส (catalase) และ 
เอนไซมก์ลโูคสออกซิเดส (glucose oxidase) สารเหล่านีท้  างานร่วมกันในลักษณะผลเสริมฤทธ์ิ (synergistic effect) เพื่อให้
ฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระท่ีมีประสิทธิภาพ การวิเคราะหฤ์ทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี DPPH assay สามารถสะทอ้นฤทธ์ิรวมของ
สารตา้นอนมุลูอิสระทัง้หมดไดด้ี การไล่น า้แบบสญุญากาศที่อณุหภมูิต  ่า (30 องศาเซลเซียส) มีขอ้ไดเ้ปรียบส าคญัในการรกัษา
สารตา้นอนมุลูอิสระท่ีไวต่อความรอ้น วิตามินซี ซึ่งเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระท่ีส าคญั มีความเสถียรภาพดีขึน้ในสภาวะอณุหภูมิ
ต  ่าและสญุญากาศ (Chua et al., 2012) การใหค้วามรอ้นที่อุณหภูมิสงูกว่า 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลานานสามารถท าลาย
สารตา้นอนมุลูอิสระในน า้ผึง้ไดอ้ย่างมีนยัส าคญั (Turkmen et al., 2006)   

การวิเคราะห์กลุ่มน ้าตาลในน ้าผึง้ชันโรงที่ ผ่านการไล่ความชื ้นที่ระยะเวลาที่ เพิ่มขึน้มี การเปล่ียนแปลงของ                  
ปริมาณน ้าตาลแต่ละชนิดแตกต่างกัน จากการ เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสของน ้าตาลเชิงซ้อนเป็น น ้าตาลเชิงเดี่ยว                   

โดยเฉพาะการแตกตัวของ มอลโทส เป็นกลูโคส การมีอยู่ของเอนไซม ์เอนไซมแ์อลฟากลูโคซิเดส (α-glucosidase) และ 
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เอนไซมบ์ีตาฟรุกโตฟูราโนซิเดส (β-fructofuranosidase) ในน า้ผึง้ชันโรงสามารถเร่งปฏิกิริยาการย่อยน า้ตาลเหล่านี ้น า้ผึง้
ชันโรงมีกิจกรรมของเอนไซมท์ี่เก่ียวขอ้งกับการเมแทบอลิซึมของน า้ตาล ซึ่งส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบน า้ตาล             
ในน า้ผึง้ แตกต่างจากน า้ผึง้ผึง้โพรง   โดยอุณหภูมิที่ใชใ้นการไล่ความชืน้  (30 องศาเซลเซียส) อยู่ในช่วงที่เหมาะสมส าหรบั
กิจกรรมของเอนไซมเ์หล่านี ้ท าใหเ้กิดการย่อยน า้ตาลอย่างชา้ๆ แต่ต่อเนื่อง (Vit et al., 2013) การเพิ่มขึน้ของ fructose และ 
glucose ซึ่งเป็น monosaccharides มีผลดีต่อคุณภาพของน า้ผึง้ชนัโรง  ส่วนน า้ตาล maltose เป็นน า้ตาลที่มีความไม่เสถียร
มากที่สุดในน า้ผึง้ชันโรงเมื่อเทียบกับ ฟรุกโทส และ กลูโคส โดยเฉพาะในสภาวะที่มีความรอ้นและความชืน้ (Silva et al., 
2013)  

 
Conclusions 

การศึกษาครัง้นีไ้ดป้ระเมินประสิทธิภาพของการไล่ความชืน้ในน า้ผึง้ชันโรงดว้ยเทคโนโลยีสุญญากาศ สามารถ                   
ไล่ความชืน้ใหอ้ยู่ในเกณฑ์มาตรฐานสินคา้เกษตร น า้ผึง้ชันโรง มกษ. 8005-2567 ไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ โดยเงื่อนไขการ               
ไล่ความชืน้ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ความดนั -0.8 บาร์ เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ช่วยใหน้ า้ผึง้มีค่าความชืน้ลดลงจาก รอ้ยละ
12.38 เหลือ รอ้ยละ 11.29  ซึ่งต ่ากว่าค่ามาตรฐานความชืน้ของน า้ผึง้ชันโรงที่ก าหนดให้มีค่าไม่เกินรอ้ยละ 20–25 ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑน์ า้ผึง้ชันโรง ซึ่งเหมาะสมต่อการยืดอายุการเก็บรกัษา และท าใหค้่าปริมาณของแข็งที่ละลายได ้(TSS) 
เพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญั สะทอ้นถึงความเขม้ขน้ของน า้ผึง้ชนัโรงที่สงูขึน้ ขณะเดียวกันยงัพบว่าสารประกอบฟีนอลิก สารตา้น
อนุมลูอิสระ และฟลาโวนอยดเ์พิ่มขึน้เช่นเดียวกัน โดยเฉพาะในช่วงเวลา 4 ชั่วโมง  อีกทัง้ค่าพีเอช ของน า้ผึง้มีแนวโนม้ลดลง
อย่างต่อเนื่อง ส่วนองคป์ระกอบน า้ตาลหลกั ไดแ้ก่ ฟรุกโทส และ กลโูคส ยงัคงเสถียรภาพดี แมจ้ะมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอ้ย
ในสดัส่วนของมอลโทส และเมื่อเปรียบเทียบกับวิธีการแปรรูปแบบดัง้เดิม การใชส้ญุญากาศช่วยลดผลกระทบจากความรอ้น
ต่อคุณค่าทางโภชนาการน้อยกว่า จึงถือเป็นเทคโนโลยีที่เหมาะสมต่อการน าไปประยุกตใ์ช้ในอุตสาหกรรมการแปรรูป          
น า้ผึง้ชนัโรง แมว้่ากระบวนการไล่ความชืน้ดว้ยสญุญากาศในการศึกษานีจ้ะใชร้ะยะเวลา 4 ชั่วโมง ค่อนขา้งนาน ซึ่งในระดบั
อุตสาหกรรมสามารถเพิ่มก าลังการผลิตไดโ้ดยการปรบัขนาดระบบการไล่ความชืน้ การเพิ่มพืน้ที่ผิวสัมผัส และการใชป๊ั้ม
สญุญากาศที่มีประสิทธิภาพสงูขึน้ ซึ่งคาดว่าจะช่วยลดระยะเวลาในการผลิตต่อหน่วยได ้ทัง้นี ้แมต้น้ทุนเริ่มตน้ของเครื่องจกัร
สญุญากาศจะสงูกว่าวิธีดัง้เดิม แต่ผลิตภณัฑท์ี่ไดม้ีคุณภาพสงูและมีแนวโนม้ตอบสนองความตอ้งการของตลาดสขุภาพและ
ผลิตภณัฑม์ลูค่าสงู  จึงอาจมีศกัยภาพในการต่อยอดสู่การผลิตเชิงพาณิชยใ์นอนาคต เพื่อเพิ่มมลูค่าและสรา้งความแตกต่าง
ใหก้ับผลิตภัณฑน์ า้ผึง้ชันโรง ตอบสนองตลาดสุขภาพที่เติบโตขึน้ และช่วยยกระดบัผลิตภัณฑท์อ้งถิ่นใหก้า้วสู่มาตรฐานได้
อย่างยั่งยืน  
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