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ABSTRACT 

  This study aimed to analyze the chemical composition, specifically the 
protein content and 10-hydroxy-2-decenoic acid (10-HDA), in royal jelly derived from 
wildflower pollen in Mae Sai District, Chiang Rai Province, and to compare the results 
with the Thai quality standard. Three samples were collected in August 2024 from 
Apis mellifera hives maintained on honey farms certified under Good Agricultural 
Practices (GAP)  for beekeeping. Protein content was determined using the Kjeldahl 
method, and 10-HDA content was analyzed using High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC). The results showed an average protein content of 13.92 ± 
0.57% and an average 10-HDA content of 1.97 ± 0.03%, both exceeding the 
minimum thresholds of the Thai quality standard (≥11% for protein and ≥1.5% for 
10-HDA). However, statistical analysis using the Wilcoxon Signed-Rank Test revealed 
no significant difference (p = 0.055) between the sample medians and the standard 
values. In conclusion, the royal jelly from wildflower pollen examined in this study 
met the Thai quality standard, which is important for the development and value 
addition of royal jelly in the country’s health and beauty industries. 

Keywords:  Royal Jelly, Wildflower Pollen, Protein, 10-HDA, Quality Standards,  Apis 
mellifera 
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1 

บทที่ 1 

บทนำ 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญ 

นมผึ้งหรือรอยัลเยลลี (Royal Jelly) เป็นสารคัดหลั่งจากต่อม hypopharyngeal และ 
mandibular ของผึ้งพันธุ์ (Apis mellifera) ใช้เป็นอาหารหลักสำหรับตัวอ่อนและผึ้งราชินี ซึ่งทำให้
ผึ้งราชินีมีคุณสมบัติพิเศษ เช่น ขนาดใหญ่ อายุยืน และความสามารถในการสืบพันธุ์ตลอดชีวิต 
องค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้งมีความหลากหลาย เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน และ  
แร่ธาตุ (Oršolić & Jazvinšćak Jembrek, 2024) ซึ่งส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ต่อ
สุขภาพ นอกจากนี้นมผึ้งยังได้รับความสนใจอย่างมากในฐานะผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่มีคุณสมบัติด้าน
การต้านอนุมูลอิสระ การลดการอักเสบ และการปกป้องเซลล์ ซึ่งเกี่ยวข้องกับกระบวนการชะลอวัย 
(Kunugi & Mohammed Ali, 2019) 

สารสำคัญที่เป็นเอกลักษณ์ของนมผึ้งคือกรด 10-hydroxy-2-decenoic acid (10-HDA)  
ซึ่งเป็นกรดไขมันเฉพาะที่ไม่พบในผลิตภัณฑ์ธรรมชาติอ่ืน ๆ 10-HDA มีบทบาทสำคัญในการบ่งชี้
คุณภาพและความสดของนมผึ้ง (Collazo et al., 2021) รวมถึงมีฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลาย เช่น 
ฤทธิ์ต้านการอักเสบ (Yang et al., 2018) ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Kocot et al., 2018) ฤทธิ์ต้าน
มะเร็ง (Saad Al Shehri et al., 2023; Lin et al., 2020) เป็นต้น งานวิจัยที่ผ่านมาพบว่า ปริมาณ 
10-HDA ในนมผึ้งนั้นมีปริมาณไม่แน่นอน สามารถเปลี่ยนแปลงได้ตามปัจจัยต่าง ๆ เช่น แหล่งอาหาร
ของผึ้ง ฤดูกาล และสภาพแวดล้อม ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อองค์ประกอบและคุณภาพนมผึ้ง เกสรดอกไม้ที่
ผึ้งเก็บมานั้นทำหน้าที่เป็นแหล่งโภชนาการหลักสำหรับการผลิตนมผึ้ง โดยเป็นแหล่งของโปรตีน  
กรดไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุที่สำคัญต่อการเจริญเติบโตและการผลิตนมผึ้ง  (Khalfan Saeed 
Alwali Alkindi et al., 2024) 

ความหลากหลายของแหล่งเกสรดอกไม้ โดยเฉพาะเกสรดอกไม้ป่า เป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อ
ความซับซ้อนทางโภชนาการและองค์ประกอบของนมผึ้ง เกสรดอกไม้ป่ามีลักษณะเฉพาะที่สะท้อนถึง
ความหลากหลายของพืชพรรณในแหล่งธรรมชาติ การศึกษาเกี่ยวกับนมผึ้งในประเทศไทยพบว่า ผึ้งที่
ได้รับเกสรดอกไม้เดี่ยวต่างชนิดกัน เช่น เกสรชา เกสรกาแฟ และเกสรสาบเสือ มีผลให้ปริมาณ 10-
HDA ในนมผึ้งต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (Pattamayutanon et al., 2018) ประเทศไทยซึ่งตั้งอยู่ในเขต
ร้อนชื้นมีภูมิอากาศที่เอ้ือต่อความหลากหลายของพืชพรรณในป่าไม้ นมผึ้งที่ผลิตจากเกสรดอกไม้ป่า
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จึงมีลักษณะเฉพาะที่แตกต่างจากนมผึ้งที่ผลิตจากเกสรดอกไม้เดี่ยว นอกจากนั้นแล้วยังมีงานวิจัยที่
พบว่า ฤดูกาลเก็บเกี่ยวก็มีผลต่อองค์ประกอบในนมผึ้ง โดยนมผึ้งที่เก็บเกี่ยวช่วงเดือนมิถุนายนถึง
กรกฎาคม เป็นช่วงที่พืชในแหล่งป่าไม้อุดมสมบูรณ์ที่สุด ส่งผลต่อคุณภาพของนมผึ้ง โดยปริมาณ
โปรตีน 10-HDA และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในนมผึ้งช่วงนี้มีแนวโน้มสูงที่สุดในช่วงเวลานี้ (Kanelis  
et al., 2024; Emir, 2020) 

อย่างไรก็ตาม งานวิจัยเกี่ยวกับนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าในประเทศไทยยังมีจำนวนจำกัด 
การศึกษานี้จึงมุ่งเน้นการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่า เพ่ือเปรียบเทียบ
กับมาตรฐานคุณภาพประเทศไทย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (2548) ที่กำหนดมาตรฐาน
เกี่ยวกับนมผึ้ง โดยคาดหวังว่าผลการศึกษาจะช่วยเพ่ิมความเข้าใจในบทบาทของแหล่งเกสรดอกไม้ที่
หลากหลายต่อองค์ประกอบในนมผึ้ง เป็นแนวทางสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมผึ้งที่เหมาะสม
สำหรับการใช้งานในเชิงพาณิชย์และการแพทย์ โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมสุขภาพและความงามที่ให้
ความสำคัญกับผลิตภัณฑ์ชะลอวัยต่อไป 

1.2 ความสำคัญของการวิจัย 

 1.2.1 เพ่ิมความเข้าใจเกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมีในนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่า  
 1.2.2 เป็นข้อมูลพ้ืนฐานสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมผึ้งในอุตสาหกรรมสุขภาพ ความงาม 
และการแพทย ์

1.3 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1.3.1 เพ่ือวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ โปรตีน และปริมาณ 10-HDA ในนมผึ้งจาก
เกสรดอกไม้ป่า 

1.3.2 เพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพของนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่ากับมาตรฐานคุณภาพประเทศ
ไทย 
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1.4 สมมติฐานของการวจิัย 

1.4.1 องค์ประกอบทางเคมีส่วนของโปรตีนในนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่ามีปริมาณเพียง
พอที่จะผ่านเกณฑ์ขั้นต่ำตามมาตรฐานคุณภาพประเทศไทย ที่กำหนดให้ปริมาณโปรตีนไม่ต่ำกว่า 
ร้อยละ 11 

1.4.2 องค์ประกอบทางเคมีส่วนของปริมาณ 10-HDA ในนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่ามีปริมาณ
เพียงพอที่จะผ่านเกณฑ์ขั้นต่ำตามมาตรฐานคุณภาพประเทศไทย ที่กำหนดให้ปริมาณ 10-HDA ไม่ต่ำ
กว่าร้อยละ 1.5 

1.5 ขอบเขตของการวิจัย 

 1.5.1 ขอบเขตด้านพ้ืนที่ ศึกษานมผึ้งที่ เก็บจากฟาร์มผึ้งในพ้ืนที่อำเภอแม่สาย จังหวัด
เชียงราย ซึ่งเป็นพ้ืนที่ที่มีความหลากหลายของพืชพรรณและเกสรดอกไม้ป่าตามธรรมชาติ  โดยเก็บ
ตัวอย่างจากฟาร์มผึ้งที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับฟาร์มผึ้ง : มกษ. 8200-
2559 
 1.5.2 ขอบเขตด้านกลุ่มตัวอย่าง ตัวอย่างนมผึ้งถูกเก็บในช่วงฤดูฝน ระหว่างเดือนกรกฎาคม
ถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2567 หลังจากนั้นเก็บตัวอย่างไว้ในตู้แช่แข็งที่อุณหภูมิ -2oC จนกว่าจะทำการ
ส่งวิเคราะห์ในช่วงเดือนมกราคมถึงเดือนเมษายน พ.ศ. 2568 
 1.5.3 ขอบเขตด้านเนื้อหาที่ศึกษา วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ โปรตีน และปริมาณ 
10-HDA เปรียบเทียบผลลัพธ์ที่ได้กับมาตรฐานคุณภาพประเทศไทย  
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1.6 นิยามศัพท์เฉพาะ 

1.6.1 นมผึ้ ง หรือรอยัล เยลลี  (Royal Jelly) หมายถึ ง สารคัดหลั่ งที่ ผลิ ตจากต่อม 
hypopharyngeal และ mandibular ของผึ้งงาน มีลักษณะเป็นสีครีมหรือขาวข้น ใช้เป็นอาหาร
สำหรับตัวอ่อนและผึ้งนางพญา 

1.6.2 ผึ้งพันธุ์ หมายถึง สายพันธุ์หนึ่งของผึ้งที่มีชื่อภาษาไทยว่า “ผึ้งพันธุ์” และมีชื่อทาง
วิทยาศาสตร์ว่า “Apis mellifera” ที่เลี้ยงไว้เพื่อผลิตน้ำผึ้ง ผลิตผล และการผสมเกสร 

1.6.3 10-HDA หมายถึง 10-hydroxy-2-decenoic acid เป็นกรดไขมันที่พบเฉพาะในนม
ผึ้ง ใช้เป็นดัชนีบ่งชี้คุณภาพและความสดของนมผึ้ง 

1.6.4 ความชื้น หมายถึง ปริมาณน้ำที่มีอยู่ในตัวอย่าง ซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักในนมผึ้ง 
1.6.5 โปรตีน หมายถึง สารชีวโมเลกุลที่ประกอบด้วยกรดอะมิโนหรือมีไนโตรเจนใน

โครงสร้าง โดยโปรตีนที่พบมากเป็นส่วนใหญ่ในนมผึ้งเป็นโปรตีนกลุ่มที่เรียกว่า Major Royal Jelly 
Proteins (MRJPs) 

1.6.6 เกสรดอกไม้ หมายถึง อาหารที่ผึ้งเก็บจากดอกไม้เพ่ือนำไปใช้ในการผลิตนมผึ้ง โดย
เป็นแหล่งโปรตีน ไขมัน และสารอาหารที่สำคัญต่อการผลิตนมผึ้ง 

1.6.7 เกสรดอกไม้ป่า หมายถึง เกสรดอกไม้นานาพันธุ์จากแหล่งธรรมชาติ เช่น ป่าไม้ ทุ่ง
หญ้า หรือพ้ืนที่ธรรมชาติที่ ไม่ได้จำกัดเฉพาะพืชชนิดใดชนิดหนึ่ ง  ซึ่งมีความหลากหลายทาง
พฤกษศาสตร์และส่งผลต่อคุณสมบัติของนมผึ้งที่ผลิต 

1.6.8 นมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่า หมายถึง สารคัดหลั่งที่ผลิตจากต่อม hypopharyngeal 
และ mandibular ของผึ้งงาน ซึ่งใช้เกสรดอกไม้นานาพันธุ์จากแหล่งธรรมชาติ เช่น ป่าไม้ ทุ่งหญ้า 
หรือพ้ืนที่ธรรมชาติที่ไม่ได้จำกัดเฉพาะพืชชนิดใดชนิดหนึ่ง เป็นแหล่งอาหารของผึ้งงานที่ผลิตนมผึ้ง  
มีลักษณะเป็นสีครีม เหลืองอ่อน หรือขาวข้น ใช้เป็นอาหารสำหรับตัวอ่อนและผึ้งนางพญา 

1.6.9 คุณภาพนมผึ้งตามมาตรฐานคุณภาพประเทศไทย หมายถึง นมผึ้งที่มีปริมาณโปรตีนไม่
ต่ำกว่าร้อยละ 11 และปริมาณ 10-HDA ไม่ต่ำกว่าร้อยละ 1.5 

1.6.10 มกษ.8200-2559 หมายถึง ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่องกำหนด
มาตรฐานสินค้าเกษตร: การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับฟาร์มผึ้ง มาตรฐานเลขที่ มกษ.8200-
2559 
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1.7 กรอบแนวคิดของการวิจัย 

 

ภาพที่ 1.1 กรอบแนวคิดของการวิจัย 

ตัวแปรตาม 

ตัวแปรต้น 

นมผึ้ง 

ตัวแปรควบคุม 

- สายพันธุ์ผึ้ง: ใช้ผึ้งพันธุ์ (Apis mellifera) 

- ช่วงเวลาเก็บตัวอย่าง (ก.ค-ต.ค.67) 

- การเก็บรักษาตัวอย่าง (ตู้แช่แข็ง -2oC) 

เกสรดอกไม้ป่า 

โปรตีน 10-HDA 
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บทที่ 2 

การทบทวนวรรณกรรม 

การศึกษาเกี่ยวกับนมผึ้งได้รับความสนใจอย่างมากในวงการวิทยาศาสตร์ เนื่องจากเป็นสาร
ธรรมชาติที่มีประโยชน์หลากหลาย ทั้งในด้านโภชนาการ การแพทย์ และอุตสาหกรรมความงาม 
งานวิจัยในช่วงที่ผ่านมามุ่งเน้นไปที่องค์ประกอบทางเคมี คุณสมบัติหรือคุณประโยชน์ของนมผึ้งใน
ด้านต่าง ๆ ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพ และมาตรฐานคุณภาพของนมผึ้ง ซึ่งการศึกษาครั้งนี้  เป็น
การศึกษาการเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมี ในนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่ากับมาตรฐานคุณภาพ
ประเทศไทย โดยในบทนี้จะทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวข้องกับหัวข้อต่าง ๆ ดังนี้ 

2.1 ความรู้เกี่ยวกับนมผึ้ง 
2.2 องค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้ง 
2.3 คุณสมบัติหรือคุณประโยชน์ของนมผึ้งในด้านต่าง ๆ 
2.4 ความปลอดภัยและข้อพึงระวังในการใช้นมผึ้ง 
2.5 ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของนมผึ้ง  
2.6 มาตรฐานคุณภาพของนมผึ้ง 

2.1 ความรู้เกี่ยวกับนมผึ้ง 

นมผึ้งเป็นผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีศักยภาพอย่างมากในการ
ประยุกต์ใช้ทางการแพทย์ เครื่องสำอาง และอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยนมผึ้งมีลักษณะเป็นสารคัดหลั่ง  
สีขาวครีมข้นที่มีรสเปรี้ยวและเผ็ดเล็กน้อย ผลิตจากต่อม hypopharyngeal และ mandibular  
ของผึ้งงาน ซึ่งอยู่บริเวณส่วนหัวของผึ้งและเกี่ยวข้องกับการหลั่งสารเพ่ือบำรุงเลี้ยงตัวอ่อนผึ้ง นมผึ้ง  
มีบทบาทสำคัญในการพัฒนาและบำรุงเลี้ยงตัวอ่อนผึ้ง ในธรรมชาติ ตัวอ่อนผึ้งทุกชนิดจะได้รับนมผึ้ง
ในช่วง 3 วันแรกหลังจากฟักตัว จากนั้นตัวอ่อนที่พัฒนาเป็นผึ้งราชินีเท่านั้นที่จะได้รับนมผึ้งอย่าง
ต่อเนื่องไปจนตลอดอายุขัย สำหรับการผลิตในเชิงพาณิชย์ นมผึ้งจะถูกผลิตนอกรวงผึ้งในหลอดเทียม
ที่จำลองสภาพหลอดนางพญา โดยการย้ายตัวอ่อนผึ้งที่มีอายุ 12 -18 ชั่วโมงหลังฟักตัวลงในหลอด
เหล่านี้ และทำการเก็บเกี่ยวนมผึ้งหลังจาก 68-72 ชั่วโมง วิธีการนี้แม้จะต้องใช้แรงงานและเวลามาก 
แต่เป็นวิธีมาตรฐานที่ใช้ในการผลิตนมผึ้ง ในด้านผลิตภัณฑ์นมผึ้งที่มีจำหน่ายในท้องตลาด สามารถ 
พบได้ใน 2 รูปแบบหลัก คือ นมผึ้งสด (fresh royal jelly) ที่ต้องเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำเพ่ือคง
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คุณภาพ และนมผึ้งที่นำไประเหยน้ำออกจนแห้ง (lyophilized royal jelly) ทำให้มีอายุการเก็บ
รักษาที่ยาวนานขึ้นและสะดวกต่อการนำไปใช้ในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ปัจจุบันการผลิตนมผึ้งในระดับโลก
มีความต้องการเพ่ิมสูงขึ้น โดยเฉพาะในตลาดอาหารเสริมและเครื่องสำอาง (Oršolić & Jazvinšćak 
Jembrek, 2024) 

ความน่าสนใจของนมผึ้งเริ่มต้นจากการสังเกตความแตกต่างระหว่างผึ้งราชินีและผึ้งงาน 
แม้ว่าจะมีพันธุกรรมเหมือนกัน แต่ผึ้งราชินีที่ได้รับนมผึ้งเป็นอาหารหลัก มีการพัฒนาที่แตกต่างอย่าง
มีนัยสำคัญ โดยมีขนาดร่างกายใหญ่กว่าผึ้งงาน 1.5-2 เท่า มีการพัฒนารังไข่ท่ีสมบูรณ์ และมีอายุขัยที่
ยืนยาวกว่าผึ้งงาน โดยผึ้งราชินีสามารถมีอายุยืนยาวถึง 5 ปี ในขณะที่ผึ้งงานมีอายุเฉลี่ยเพียง 45 วัน 
(Collazo et al., 2021) ปรากฏการณ์นี้แสดงให้เห็นถึงอิทธิพลของนมผึ้งต่อการพัฒนาและอายุขัยผึ้ง 
จากการศึกษาของ Wang et al. (2016) เปรียบเทียบระหว่าง นมผึ้ง (royal jelly) และอาหาร
สำหรับผึ้งงาน (worker jelly) พบความแตกต่างที่สำคัญในด้านองค์ประกอบทางโภชนาการ โดยนม
ผึ้งหรือ royal jelly มีปริมาณโปรตีนและน้ำตาลที่สูงกว่า ซึ่งมีผลต่อการพัฒนาไปเป็นผึ้งนางพญา 
นอกจากนั้นแล้ว การศึกษายังพบว่าความแตกต่างด้านโภชนาการนี้มีบทบาทสำคัญในการกำหนด
วรรณะของผึ้ง และส่งผลต่อการพัฒนาทางสรีรวิทยาที่แตกต่างกันระหว่างผึ้งนางพญาและผึ้งงานอีกด้วย 

นอกจากนั้นแล้ว คุณสมบัติที่โดดเด่นของนมผึ้ง ยังเกี่ยวข้องกับสารสำคัญที่ชื่อว่า 10 -
hydroxy-2-decenoic acid (10-HDA) ซึ่งเป็นกรดไขมันเฉพาะที่พบในนมผึ้งเท่านั้น จากการวิจัย
พบว่า 10-HDA และองค์ประกอบอ่ืน ๆ ในนมผึ้งมีศักยภาพในการเพ่ิมอายุขัยในสัตว์ทดลอง เช่น 
Caenorhabditis elegans, หนู, และแมลง (Kunugi & Mohammed Ali, 2019) คุณสมบัติเหล่านี้
ทำให้นมผึ้งได้รับความสนใจในวงการวิจัยอย่างมาก โดยเฉพาะการศึกษาองค์ประกอบและสารออก
ฤทธิ์สำคัญที่อยู่เบื้องหลังประสิทธิภาพของนมผึ้งในการป้องกันและรักษาโรคต่าง ๆ 

2.2 องค์ประกอบทางเคมขีองนมผึ้ง 

 ปริมาณขององค์ประกอบทางเคมีในนมผึ้งสดไม่แน่นอน อาจแปรผันได้ตามปัจจัยแวดล้อม 
เช่น แหล่งที่มาของนมผึ้ง ชนิดพันธุ์ผึ้ง ฤดูกาล แหล่งน้ำหวาน เกสรดอกไม้ ระยะเวลาเก็บเกี่ยว
ผลผลิต และวิธีการผลิต จากการทบทวนวรรณกรรมองค์ประกอบของนมผึ้ง (Oršolić & Jazvinšćak 
Jembrek, 2024; Collazo et al., 2021; Kumar et al., 2024) มีองค์ประกอบหลักประกอบไปด้วย
น้ำ (60–70%) โปรตีน (9-18%) ไขมัน (3–8%) คาร์โบไฮเดรตหรือน้ำตาล (7–18%) แร่ธาตุและ
วิตามิน (0.7–1.5%) ดังแสดงในตารางที่ 2.1 นอกจากนั้นแล้วนมผึ้งยังมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืน ๆ  
ที่มีบทบาทสำคัญในด้านต่าง ๆ ของสุขภาพมนุษย์ เช่น 10-HDA ฟลาโวนอยด์ สารฟีนอล เป็นต้น 
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น้ำ (Water Content) เป็นองค์ประกอบหลักของนมผึ้ง มีปริมาณ 60-70% โดยน้ำช่วยให้
นมผึ้งมีลักษณะเป็นครีมข้นสีขาวนวลหรือครีม มีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ระหว่าง 3.4-4.5 ปริมาณน้ำ
ที่สูงนี้ทำให้นมผึ้งเน่าเสียได้ง่าย จึงต้องมีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม 

โปรตีน (Proteins) เป็นองค์ประกอบที่สำคัญและมีปริมาณมากเป็นอันดับ 2 รองลงมาจาก
น้ำ โดยมีมีปริมาณ 9-18% ของน้ำหนักนมผึ้งสด โดย 80-90% ของโปรตีนทั้งหมดเป็นโปรตีนกลุ่ม 
Major Royal Jelly Proteins (MRJPs) มีทั้ งหมด 9 ชนิด ซึ่งประกอบด้วย MRJP1-9 มีน้ำหนัก
โมเลกุลในช่วง 49–87 kDa และได้รับการตั้งชื่อโดยอ้างอิงตามน้ำหนักโมเลกุลหรือเรียงลำดับตามการ
ค้นพบ ในบรรดา MRJP ทั้งหมด โปรตีนกลุ่ม MRJP1–5 มีสัดส่วนสูงสุด โดยคิดเป็น 82–90% ของ
โปรตีน MRJP ทั้งหมด ซึ่ง MRJP1 ในรูปแบบโมโนเมอร์ที่รู้จักกันในชื่อ Royalactin หรือในรูปแบบ 
โอลิโกเมอร์ที่เรียกว่า Apisin โดยพบมากถึง 48% มีบทบาทสำคัญในเชิงโภชนาการ มีส่วนสำคัญใน
การเจริญเติบโตและกระตุ้นการพัฒนาให้ตัวอ่อนของผึ้งกลายเป็นผึ้งราชินี ส่วน MRJP2–5 เป็น
โปรตีนชนิดไกลโคโปรตีนที่มีปริมาณกรดอะมิโนจำเป็นสูง ได้แก่ Arginine, Histidine, Isoleucine, 
Leucine, Lysine, Methionine, Phenylalanine, Threonine, Tryptophan, แ ล ะ  Valine 
นอกจากนั้นแล้วในนมผึ้งยังพบกรดอะมิโนอิสระอ่ืน ๆ ได้แก่ Proline, Lysine, Glutamate, ß-
Alanine, Phenylalanine, Aspartate, และ Serine ความหลากหลายของกรดอะมิโนในนมผึ้งนี้
แสดงให้เห็นถึงบทบาทสำคัญในด้านโภชนาการ ส่งเสริมสุขภาพในด้านต่าง ๆ เสริมสร้างระบบ
ภูมิคุ้มกัน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ต้านเชื้อจุลชีพ ในขณะที่ MRJP6–9 มีปริมาณน้อยกว่า 
MRJP1–5 ซึ่ง MRJP6–8 ยังไม่มีข้อมูลระบุหน้าที่ทางโภชนาการที่ชัดเจน แต่มีการพบ MRJP8 และ 
MRJP9 อยู่ในต่อมพิษของผึ้ง ซึ่งต้องยังศึกษาเพ่ิมเติม  นอกจากนี้ยังพบโปรตีนชนิดอ่ืน ๆ เช่น 
apisimin, royalisin, apidaecin, defensin-1 และ jelleins ซึ่งมีฤทธิ์ เด่นในการต้านเชื้อจุลชีพ 
(Muresan et al., 2022) โปรตีนจึงเป็นตัวบ่งชี้หนึ่งที่สะท้อนถึงคุณภาพและประสิทธิภาพของนมผึ้ง
ในเชิงโภชนาการและการใช้งานเชิงสุขภาพ 

ไขมัน (Lipids) ในนมผึ้งสดมีปริมาณ 3-8% ของน้ำหนัก โดยประกอบด้วยกรดไขมัน 
มากกว่า 80% ฟีนอล 10% ไข (waxs) 5-6% สเตอรอยด์ 3-4% และฟอสโฟลิปิด 0.4-0.8%  
ส่วนใหญ่เป็นกรดไขมันที่มีโครงสร้างพิเศษ คือ มีคาร์บอน 8-12 อะตอม และมีหมู่ไฮดรอกซิลหรือ 
ไดคาร์บอกซิลในโครงสร้าง 10-hydroxy-2-decenoic acid (10-HDA) เป็นหนึ่งในกรดไขมันที่สำคัญ
ที่สุดในนมผึ้ง ซึ่งมีสัดส่วนสูงถึง 70% ของไขมันทั้งหมด เป็นสารที่มีเอกลักษณ์พบได้เฉพาะในนมผึ้ง 
ไม่เจอในสิ่งมีชีวิตชนิดอ่ืน จึงใช้เป็นดัชนีบ่งชี้คุณภาพและความสดของนมผึ้ง  มีบทบาทสำคัญใน 
เชิงเภสัชวิทยาหลากหลาย เช่น การต้านการอักเสบ การกระตุ้นภูมิคุ้มกัน และการต้านอนุมูลอิสระ 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrates) หรือน้ำตาลในนมผึ้งสดมีปริมาณ 7-18% ของน้ำหนัก 
คาร์โบไฮเดรตหลักที่พบ คือ ฟรุกโตสและกลูโคส ซึ่งรวมกันคิดเป็น 90% ของน้ำตาลทั้งหมดในนมผึ้ง 
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ความเข้มข้นเฉลี่ยของฟรุกโตสอยู่ที่ 2.3–7.6% และกลูโคสอยู่ที่ 2.9–8.1% รองลงมาก็จะเป็นซูโครส 
มีความเข้มข้นแตกต่างกันไปในช่วง <0.1–2.1% และน้ำตาลชนิดอ่ืน ๆ ในปริมาณน้อย เช่น มอลโตส 
มอลโทไทรโอส กาแลกโทส มานนิทอล ทูราโนส เทรฮาโลส ไอโซมอลโตส เป็นต้น 

แร่ ธ าตุ แล ะวิ ต ามิ น  (Minerals and Vitamins) ใน น มผึ้ ง สดมี ป ริม าณ  0 .7 -1 .5% 
ประกอบด้วยแร่ธาตุหลายชนิด โดยเฉพาะโพแทสเซียม ฟอสฟอรัส และซัลเฟอร์ ส่วนวิตามินที่พบ
มากที่สุดคือวิตามินบี 5 และวิตามินบี 3  นอกจากนี้ยังพบวิตามินบีชนิดอ่ืน ๆ วิตามินซี วิตามินดี 
และวิตามินอี 
ตารางท่ี 2.1  องค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้งสด 

องค์ประกอบทางเคมี นมผึ้งสด (%) 

น้ำ (Water Content) 60-70 
โปรตีน (Proteins) 9-18 
ไขมัน (Lipids) 3-8 
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrates) 7-18 
ฟรุกโตส (Fructose) 2.3-7.6 
กลูโคส (Glucose) 2.9-8.1 
ซูโครส (Sucrose) 0.1-2.1 
แร่ธาตุและวิตามิน (Minerals and Vitamins) 0.7-1.5 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 3.4-4.5 

ที่มา Oršolić and Jazvinšćak Jembrek (2024) 

2.3 คุณสมบัติหรือคุณประโยชน์ของนมผึ้งในด้านตา่ง ๆ 

 2.3.1 นมผึ้งกับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 
 อนุมูลอิสระเป็นสาเหตุสำคัญของการเกิดโรคต่าง ๆ และความเสื่อมของเซลล์ในร่างกาย  
นมผึ้งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีองค์ประกอบทางเคมีที่หลากหลายและซับซ้อน โดยเฉพาะสารในกลุ่มที่มีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ การศึกษาวิจัยที่ผ่านมาได้พยายามค้นหาและพิสูจน์องค์ประกอบสำคัญในนมผึ้งที่มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ รวมถึงกลไกการออกฤทธิ์ในระดับโมเลกุล เพ่ือนำไปสู่การประยุกต์ใช้ประโยชน์
ทางการแพทย์และเครื่องสำอาง จากการศึกษาพบว่านมผึ้งมีสารสำคัญหลายชนิดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
ทั้ งในรูปของสารประกอบ flavonoids และ phenolic compounds ที่ พบ ในนมผึ้ ง ได้ แก่  
Quercetin, naringenin, isorhamnetin, kaempferol, pinobanksin, luteolin, apigenin, rutin 
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นอกจากนี้ยังพบ fatty acids และ fatty acid esters รวมถึง free amino acids ที่มีส่วนเสริมฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ (Kocot et al., 2018) มีการศึกษาพบว่า หนูทดลองที่ได้รับนมผึ้งมีระดับของ 8-
hydroxy-2-deoxyguanosine (8-OHdG) ในไตและซีรัมลดลง ซึ่ง 8-OHdG เป็นสารชี้วัดทางชีวภาพ 
(biomarker) ที่สำคัญที่แสดงถึงความเสียหายของ DNA ที่เกิดจากอนุมูลอิสระ (Li et al., 2023) 
และที่น่าสนใจอีกประการ คือ di- และ tri-peptides ที่ได้จากการย่อยโปรตีนในนมผึ้งโดยเฉพาะ  
ไลซีน-ไทโรซีน (Lys-Tyr) อาจินีน-ไทโรซีน (Arg-Tyr) และไทรโรซีน-ไทโรซีน (Tyr-Tyr) แสดงฤทธิ์
กำจัดอนุมูลอิสระผ่านหมู่ hydroxyl ของกรดอะมิโนไทโรซีน (Tyr) (Guo et al., 2009) 
 2.3.2 นมผึ้งกับฤทธิ์ต้านการอักเสบ (Anti-Inflammatory) 
 การอักเสบเป็นกลไกสำคัญของร่างกายในการตอบสนองต่อการบาดเจ็บหรือการติดเชื้อ  
หากเกิดการอักเสบเรื้อรัง อาจนำไปสู่พยาธิสภาพของโรคต่าง ๆ ในปัจจุบันการรักษาโรคที่เกี่ยวข้อง
กับการอักเสบมักใช้ยากดภูมิคุ้มกันหรือยาต้านการอักเสบ ซึ่งอาจก่อให้เกิดผลข้างเคียงได้ นมผึ้งเป็น
หนึ่งในสารจากธรรมชาติ ที่มีการศึกษามาอย่างยาวนานว่ามีฤทธิ์ต้านการอักเสบ การศึกษาของ Yang 
et al. (2018) พบว่า 10-HDA จากนมผึ้ง มีฤทธิ์ยับยั้งการสร้างไซโตไคน์ที่เกี่ยวข้องกับการอักเสบใน

เซลล์มะเร็งลำไส้ใหญ่  WiDr โดยที่ความเข้มข้น 3 mM สามารถยับยั้งการสร้าง TNF-α ได้ถึง 

81.79% เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม นอกจากนี้ยังสามารถลดการสร้าง IL-1β และลดการสร้าง IL-8 
ได้อย่างมีนัยสำคัญที่ความเข้มข้น 2 และ 3 mM ตามลำดับ ที่สำคัญคือ 10-HDA ยังสามารถเพ่ิมการ
สร้าง IL-1ra ซึ่งเป็นไซโตไคน์ต้านการอักเสบ ในช่วงความเข้มข้น 1-3 mM ทั้งนี้กลไกการออกฤทธิ์

ต้านการอักเสบของ 10-HDA ยังเกี่ยวข้องกับการยับยั้งการแสดงออกของ NF-κB เมื่อเทียบกับกลุ่ม
ควบคุม 10-HDA จึงมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นสารต้านการอักเสบเพ่ือป้องกันและรักษาโรคที่
เกี่ยวข้องกับการอักเสบเรื้อรังและมะเร็งบางชนิดได้ เช่น โรคข้ออักเสบรูมาตอยด์พบว่า 10 -HDA  
ช่วยลดการทำลายข้อต่อโดยยับยั้งการแสดงออกของยีน MMP-1 และ MMP-3 และยับยั้งการกระตุ้น 
p38 และ JNK/AP-1 signaling pathways (Yang et al., 2010) 
 2.3.3 นมผึ้งกับฤทธิ์ต้านเซลล์มะเร็ง (Anti-Cancer Cell) 
 มะเร็งเป็นปัญหาสาธารณสุขที่สำคัญระดับโลก แม้ว่าปัจจุบันจะมีการพัฒนายาเคมีบำบัดและ
วิธีการรักษาที่หลากหลาย แต่ยาเหล่านี้มักมีผลข้างเคียงรุนแรงและอาจก่อให้เกิดการดื้อยา  
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่านมผึ้งประกอบด้วยสารออกฤทธิ์หลายชนิด โดยเฉพาะกรด
ไขมัน 10-HDA งานวิจัยในช่วงที่ผ่านมาพบว่า 10-HDA มีฤทธิ์ต้านมะเร็งผ่านกลไกที่หลากหลาย 
เชื่อมโยงมาจากฤทธิ์ต้านการอักเสบก่อนหน้า พบว่า 10-HDA ในนมผึ้งสามารถลดการหลั่งสารก่อการ

อักเสบหลายชนิด เช่น IL-8, IL-1β และ TNF-α รวมทั้งยับยั้งการทำงานของ NF-κB pathway  
ซึ่งเป็นวิถีสัญญาณสำคัญที่เกี่ยวข้องกับการอักเสบและการเจริญของเซลล์มะเร็งลำไส้ใหญ่ WiDr 
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(Yang et al., 2018)  นอกจากนั้นแล้ว 10-HDA สามารถชักนำให้เซลล์มะเร็งตายแบบ apoptosis 
ผ่านหลายกลไก โดยเฉพาะการเพ่ิมการแสดงออกของยีนและโปรตีนที่เกี่ยวข้องกับ apoptosis เช่น 
caspase-3, BAX และ PARP ในขณะเดียวกันก็ลดการแสดงออกของยีน Bcl-2 ซึ่งมีหน้าที่ยับยั้ง 
apoptosis นอกจากนี้ยังพบการเพ่ิมขึ้นของ miR-34a ซึ่งเป็น tumor suppressor microRNA  
ที่สำคัญอีกด้วย (Saad Al Shehri et al., 2023; Lin et al., 2020) ในส่วนของความจำเพาะต่อ
เซลล์มะเร็งนั้น 10-HDA มีความเป็นพิษต่อเซลล์มะเร็งมากกว่าเซลล์ปกติอย่างมีนัยสำคัญ Saad Al 
Shehri et al. (2020) รายงานว่า 10-HDA มีค่า CC50 ต่อเซลล์มะเร็งตับ HepG2 ที่ 59.6 mcg/mL 
ในขณะที่มีค่า CC50 ต่อเซลล์ตับปกติ THLE-3 ที่ 106.4 mcg/mL แสดงถึงความปลอดภัยในการใช้ 
สอดคล้องกับการศึกษาของ Lin et al. (2020) ที่พบว่า 10-HDA มีความเป็นพิษต่อเซลล์มะเร็งปอด
แต่ไม่มีผลต่อเซลล์ปอดปกติ การศึกษาเหล่านี้แสดงให้เห็นว่า 10-HDA มีศักยภาพในการพัฒนาเป็นยา
ต้านมะเร็งที่มีความปลอดภัยสูง โดยออกฤทธิ์ผ่านหลายกลไกพร้อมกัน ทั้งการกระตุ้น apoptosis 
การต้านการอักเสบ และมีความจำเพาะต่อเซลล์มะเร็ง อย่างไรก็ตามยังจำเป็นต้องมีการศึกษาเพ่ิมเติม
ในสัตว์ทดลองและการทดลองทางคลินิกเพ่ือยืนยันประสิทธิภาพและความปลอดภัยต่อไป 

2.3.4 นมผึ้งกับฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย (Anti-Bacterial) 
นมผึ้งมีประสิทธิภาพในการต้านเชื้อแบคทีเรียผ่านองค์ประกอบสำคัญหลายชนิด ได้แก่ 

โปรตีนหลัก MRJPs, royalactin และเพปไทด์พิเศษอย่าง jelleins และ royalisin รวมถึงกรดไขมัน 
10-HDA ซึ่งมีกลไกการออกฤทธิ์ที่น่าสนใจ โดยเฉพาะ royalisin และ jelleins ที่สามารถเข้าไป
รบกวนที่ผนังเซลล์และการแพร่ผ่านของเยื่อหุ้มเซลล์แบคทีเรีย ส่งผลให้เกิดการทำลายเซลล์แบคทีเรีย
โดยเฉพาะในกลุ่มแกรมบวก Uthaibutra et al. (2023) ทดสอบฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของนมผึ้งด้วยวิธี 
agar well diffusion และ broth dilution พบว่านมผึ้งสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อก่อโรคหลาย
ช นิ ด  ทั้ ง  Corynebacterium spp., Cutibacterium acnes, methicillin-resistant 
S. aureus (MRSA), Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus แ ล ะ 
Staphylococcus epidermidis ขณะที่  Besari et al. (2023) รายงานว่า นมผึ้ งมีฤทธิ์ต้านเชื้อ 
L. monocytogenes ได้สูงสุด และแสดงประสิทธิภาพต่ำสุดต่อ E. coli จะเห็นว่าประสิทธิภาพของ
นมผึ้งในการยับยั้งแบคทีเรียแกรมบวกจะค่อนข้างสูงกว่าแกรมลบ เนื่องจากความแตกต่างของ
โครงสร้างผนังเซลล์ โดยแบคทีเรียแกรมบวกมีเพียงชั้น peptidoglycan ชั้นเดียว ขณะที่แกรมลบ 
มีผนังเซลล์ซ้อนกันสองชั้น ทำให้สารต้านแบคทีเรียเข้าถึงเซลล์เป้าหมายได้ยากกว่า การเข้าใจกลไก
เหล่านี้จึงมีความสำคัญอย่างยิ่งต่อการพัฒนาการใช้นมผึ้งในการรักษาการติดเชื้อแบคทีเรียต่อไปใน
อนาคต 
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2.3.5 นมผึ้งกับฤทธิ์คล้ายฮอร์โมนเอสโตรเจน (Estrogenic Effect) 
นมผึ้งกับฤทธิ์คล้ายคลึงกับฮอร์โมนเอสโตรเจน มีการศึกษามาอย่างยาวนาน แต่ยังพบข้อมูล

ที่ยังต่างกันในบางประเด็น เริ่มต้นจากการศึกษาของ Mishima et al. (2005) พบว่า นมผึ้งมีฤทธิ์
คล้ายเอสโตรเจน สามารถแข่งจับกับตัวรับเอสโตรเจนทั้งแอลฟาและเบต้า (estrogen receptor; ER-

α และ ERβ) แม้จะมีความสามารถในการจับที่ อ่อนกว่าเมื่อเทียบกับ diethylstilbestrol และ 
phytoestrogens นมผึ้งที่ความเข้มข้น 0.1-1 mg/mL สามารถกระตุ้นการแสดงออกของยีนที่
ตอบสนองต่อเอสโตรเจน รวมถึงกระตุ้นการเพ่ิมจำนวนของเซลล์มะเร็งเต้านม MCF-7 อย่างไรก็ตาม 
การศึกษาที่ใหม่กว่า โดย Ishida et al. (2022) ได้ทำการศึกษาเพ่ือตรวจสอบกลไกการออกฤทธิ์ของ
นมผึ้งโดยเฉพาะ การศึกษาใช้เซลล์มะเร็งรก JEG3 ของมนุษย์และ estrogen-responsive reporter 
(E-Rep) ของหนูทดลอง ซึ่งสามารถตรวจจับการกระตุ้นตัวรับเอสโตรเจนในอวัยวะหลายชนิดพร้อม
กัน ผลการศึกษาพบว่านมผึ้งไม่แสดงฤทธิ์กระตุ้นตัวรับเอสโตรเจนทั้งแอลฟาและเบต้าในการทดสอบ
ในหลอดทดลอง และไม่พบการกระตุ้นการแสดงออกของยีนผ่านตัวรับเอสโตรเจนในเนื้อเยื่อของหนู
ทดลอง ความแตกต่างของผลการศึกษาท้ัง 2 งานวิจัยชี้ให้เห็นว่า แม้นมผึ้งอาจมีฤทธิ์คล้ายเอสโตรเจน
ในบางสภาวะ แต่กลไกการออกฤทธิ์อาจไม่ได้เกิดผ่านการกระตุ้นตัวรับเอสโตรเจนโดยตรง ซึ่งอาจ
เป็นข้อดีที่ทำให้นมผึ้งไม่รบกวนการทำงานตามปกติของระบบเอสโตรเจนในร่างกาย  

 แม้จะมีข้อถกเถียงเกี่ยวกับกลไกการออกฤทธิ์ต่อตัวรับเอสโตรเจน แต่การศึกษาในมนุษย์
โดย Sharif and Darsareh (2019) ให้นมผึ้งในขนาด 1,000 mg/day ในกลุ่มทดลอง เป็นเวลา 8 
สัปดาห์ พบว่า นมผึ้งมีประสิทธิผลในการบรรเทาอาการที่เกี่ยวข้องกับการขาดเอสโตรเจนในหญิงวัย
หมดประจำเดือน เช่น อาการร้อนวูบวาบ เหงื่อออกตอนกลางคืน ภาวะซึมเศร้า และอาการในระบบ
อวัยวะสืบพันธุ์และทางเดินปัสสาวะ นอกจากนี้ยังช่วยฟ้ืนฟูความบกพร่องด้านความจำและการ
ทำงานของระบบประสาท (Bălan et al., 2020) จากหลักฐานการวิจัยทั้งหมดแสดงให้เห็นว่า แม้นม
ผึ้งอาจไม่ได้ออกฤทธิ์ผ่านตัวรับเอสโตรเจนโดยตรง แต่มีคุณสมบัติที่หลากหลายที่สามารถช่วยบรรเทา
อาการที่เกี่ยวข้องกับการขาดเอสโตรเจนและส่งเสริมสุขภาพของสตรีวัยหมดประจำเดือนได้ อย่างไรก็
ตามยังต้องการการศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือทำความเข้าใจกลไกการออกฤทธิ์ที่แน่ชัดและยืนยันประสิทธิผล
ในมนุษย์ต่อไป 

2.3.6 นมผึ้งกับการชะลอความเสื่อมของผิวหนัง 
การชะลอความเสื่อมของผิวหนังด้วยนมผึ้งได้รับความสนใจในการศึกษาวิจัยอย่างต่อเนื่อง 

โดยการศึกษาของ Kawano et al. (2019) ได้ค้นพบกลไกระดับโมเลกุลที่สำคัญผ่านการควบคุม 
microRNA โดยเฉพาะ miR-129-5p ในเซลล์เยื่อบุผนังหลอดเลือด ซึ่งพบว่าการแก่ตัวหรือเสื่อมของ
ผิวหนังสัมพันธ์กับการลดลงของจำนวนและความหนาแน่นของหลอดเลือดในผิวหนัง นำไปสู่ปัญหา
การไหลเวียนเลือดที่ผิดปกติ อุณหภูมิผิวหนังลดลง และการหายของแผลที่ช้าลง งานวิจัยนี้แสดงให้
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เห็นว่า รังสี UVB ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญที่ทำให้ผิวแก่เร็ว สามารถกระตุ้นการแสดงออกของ miR-129-
5p ในเซลล์เยื่อบุผนังหลอดเลือด ส่งผลให้จำนวนเซลล์ลดลง แต่เมื่อให้นมผึ้งพบว่า สามารถยับยั้งการ
แสดงออกของ miR-129-5p และช่วยเพ่ิมจำนวนเซลล์เยื่อบุผนังหลอดเลือดได้ นอกจากนี้ยังพบว่า 
miR-129-5p มีบทบาทในการควบคุมการทำงานของแคลเซียมในเซลล์ผ่านยีนเป้าหมายหลายตัว เช่น 
CACNG, CAMK2N1, FKBP2 และ CALM1 ซึ่งล้วนเกี่ยวข้องกับกระบวนการแก่ตัวของผิวหนัง 
สอดคล้องกับการศึกษาก่อนหน้าของ Park et al. (2011) ที่พบว่า นมผึ้งสามารถปกป้องผิวจากการ
ถูกทำลายโดยรังสี UVB ในเซลล์ไฟโบรบลาสต์ที่ผิวหนังมนุษย์ผ่านการเพ่ิมการสร้างคอลลาเจน 
นอกจากนั้นแล้วนมผึ้งยังมีผลต่อผิวหนังในการช่วยรักษาแผลให้สมานไวขึ้น (Parhizkari et al., 
2023) และยังเพ่ิมความชุ่มชื้นอีกด้วย (Maeda et al., 2022) ถือเป็นการค้นพบที่สำคัญและนำไปสู่
การศึกษาต่อยอดของนมผึ้งในด้านเครื่องสำอางและผลิตภัณฑ์บำรุงผิวต่อไป 

2.3.7 นมผึ้งกับการชะลอวัยและยืดอายุขัย 
นมผึ้งมีบทบาทสำคัญในการเสริมสร้างสุขภาพและชะลอความชรา โดยช่วยปรับปรุงการ

ทำงานของเซลล์ ลด Oxidative Stress เสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน และส่งเสริมการฟ้ืนฟูเซลล์ที่
เสียหายจากความชรา การศึกษาพบว่า นมผึ้งส่งผลดีต่อสุขภาพและอายุขัยของสิ่งมีชีวิตหลายชนิด 
เช่น ราชินีผึ้งที่บริโภคนมผึ้งตลอดชีวิตมีอายุยืนและความสามารถในการสืบพันธุ์สูงกว่าในผึ้งงาน และ
ในหนอนตัวกลม Caenorhabditis elegans (Honda et al., 2015) นมผึ้ งช่ วยลด  Oxidative 
Stress ปรับปรุงการแสดงออกของยีนที่เกี่ยวข้องกับความชรา และเพ่ิมความต้านทานต่อความเครียด 
ซึ่งกลไกสำคัญที่ช่วยส่งเสริมอายุยืน ได้แก่ การลดสัญญาณอินซูลิน ( Insulin/IGF-1 signaling) ส่งผล
ให้เกิดการกระตุ้น Forkhead Box O (FOXO) ซึ่งเป็นกลุ่มของโปรตีนที่ทำหน้าที่เป็น transcription 
factor ควบคุมการแสดงออกของยีนที่เกี่ยวข้องกับการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant production) 
การซ่อมแซม DNA (DNA repair) การต้านทานต่อความเครียด (stress resistance) เป็นต้น และลด
การทำงานของ mTOR ช่วยกระตุ้นกระบวนการ autophagy เพ่ือลดอนุมูลอิสระและเพ่ิมการฟ้ืนฟู
เซลล์ นอกจากนี้  นมผึ้งยังกระตุ้น Epidermal Growth Factor Receptor (EGFR) เพ่ือเพ่ิมการ
ซ่อมแซมและสร้างโปรตีนใหม่ (Kunugi & Mohammed Ali, 2019) รวมถึงกรด 10-HDA ที่ช่วยลด
การอักเสบและเสริมความแข็งแรงของภูมิคุ้มกัน แม้ว่าการมดลองในมนุษย์ยังมีข้อจำกัด แต่เบื้องต้น
พบว่านมผึ้งช่วยปรับสมรรถภาพทางกายและจิตใจ เช่น ลดความวิตกกังวล เพิ่มความจำ เสริมสุขภาพ
หัวใจ และลดความเสี่ยงโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น โรคเบาหวาน และโรคหัวใจ (Kumar et al., 2024) 
ดังนั้นจึงมีความจำเป็นในการศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือยืนยันประโยชน์ในมนุษย์ โดยเฉพาะในแง่ของปริมาณ
ที่เหมาะสม ผลกระทบระยะยาว และประโยชน์ต่อกลุ่มผู้สูงอายุหรือผู้ที่มีโรคประจำตัว  
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2.4 ความปลอดภยัและข้อพึงระวังในการใช้นมผึ้ง 

 นมผึ้งจะถูกใช้อย่างแพร่หลายในรูปแบบผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและเครื่องสำอาง โดยทั่วไป
ถือว่ามีความปลอดภัยค่อนข้างสูง ขนาดการบริโภคนมผึ้งสดให้มีประสิทธิภาพขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์
หรือผลการออกฤทธิ์ที่ต้องการ จากงานวิจัยพบว่า การบริโภคนมผึ้งสดในขนาดสูงถึง 11 กรัมต่อวันก็
ยังคงมีความปลอดภัยอยู่ (Yamaguchi, 2004) อย่างไรก็ตามข้อที่ควรระวังคือโปรตีนที่พบในนมผึ้ง
สามารถก่อให้เกิดผลข้างเคียง โดยเฉพาะอาการแพ้ โปรตีนส่วนใหญ่ในนมผึ้งเป็นโปรตีนในกลุ่ม 
MRJPs โดย MRJP1 MRJP2 และ MRJP3 มีรายงานระบุว่าเป็นสารก่อภูมิแพ้ โดยเฉพาะ MRJP3 
พบว่า เป็นสาเหตุหลักของการเกิดภาวะแพ้แบบรุนแรง (Li et al., 2021) ซึ่งอาการแพ้อาจมีความ
รุนแรงตั้งแต่ระดับเล็กน้อยจนถึงรุนแรง เช่น ผื่นคัน ผื่นแพ้ผิวหนัง ผิวหนังอักเสบจากการสัมผัส เยื่อบุ
จมูกอักเสบ เยื่อบุตาอักเสบ ปัญหาระบบทางเดินอาหารเล็กน้อย หอบหืดเฉียบพลัน หลอดลมหดตัว 
ภาวะแพ้รุนแรง (anaphylactic shock) และในบางกรณีอาจรุนแรงถึงขั้นเสียชีวิตได้ ทั้งนี้อาการแพ้
อาจเกิดขึ้นได้ตั้งแต่การบริโภคนมผึ้งครั้งแรก มีรายงานการเกิดปฏิกิริยาแพ้ข้ามกลุ่ม (cross-
reactivity) กับสารก่อภูมิแพ้อ่ืน ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งสารก่อภูมิแพ้จากไรฝุ่นและสัตว์ขาปล้องจำพวก
แมลง ดังนั้นจึงไม่แนะนำให้ผู้ที่มีแนวโน้มจะเกิดอาการแพ้ง่าย และผู้ที่มีประวัติโรคภูมิแพ้ เช่น โรค
ผิวหนังอักเสบภูมิแพ้ โรคหอบหืด และโรคเยื่อบุจมูกอักเสบจากภูมิแพ้ บริโภคผลิตภัณฑ์นมผึ้ง หรือ
หากจำเป็นต้องใช้ควรระมัดระวังเป็นพิเศษเนื่องจากความเสี่ยงต่อการเกิดปฏิกิริยาข้ามกลุ่มที่อาจ
เกิดข้ึนได้ (Hata et al., 2020) 

2.5 ปจัจัยที่มีผลต่อคุณภาพของนมผึ้ง 

 2.5.1 เกสรดอกไม้หรือแหล่งอาหารของผึ้ง 
อาหารหลักของผึ้งประกอบด้วยน้ำหวานจากดอกไม้ (nectar) และเกสรดอกไม้ (pollen) 

โดยน้ำหวานจากดอกไม้เป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตที่ให้พลังงาน ส่วนเกสรดอกไม้เป็นแหล่งโปรตีน ไขมัน 
วิตามิน และแร่ธาตุที่จำเป็นแก่ผึ้ง เมื่อผึ้งงานเก็บอาหารเหล่านี้กลับมายังรัง จะมีการแปรรูปและเก็บ
สะสมไว้ใช้ในการผลิตนมผึ้งสำหรับเลี้ยงตัวอ่อนและผึ้งนางพญา ดังนั้น คุณภาพและปริมาณของแหล่ง
อาหารจึงมีผลโดยตรงต่อการผลิตนมผึ้ง (Khalfan Saeed Alwali Alkindi et al., 2024) 

การศึกษาผลของเกสรดอกไม้หรือแหล่งอาหารต่อคุณภาพนมผึ้งได้รับความสนใจอย่างมากใน
งานวิจัยหลายชิ้น โดยการศึกษาการผลิตนมผึ้งตลอดฤดูกาลเก็บเกี่ยวนมผึ้ง พบว่า  ปริมาณและ
คุณภาพของนมผึ้งมีความสัมพันธ์โดยตรงกับความพร้อมหรือความอุดมสมบูรณ์ของดอกไม้ที่บานตาม
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แหล่งธรรมชาติ เนื่องจากเกสรดอกไม้เป็นแหล่งโปรตีนและไขมันหลักสำหรับผึ้งงานในการผลิตนมผึ้ง 
การผลิตนมผึ้งจะมีปริมาณสูงสุดในช่วงฤดูใบไม้ผลิเมื่อมีดอกไม้บานมาก และต่ำสุดในฤดูร้อนเมื่อ
ดอกไม้บานน้อย หรือแหล่งเกสรดอกไม้มีจำกัด (Kanelis et al., 2024) นอกจากปริมาณแล้ว ชนิด
ของเกสรก็มีผลต่อคุณภาพของนมผึ้งเช่นกัน การศึกษาของ Pattamayutanon et al. (2018) ได้
เปรียบเทียบองค์ประกอบในนมผึ้งจากการให้อาหารผึ้งด้วยเกสรดอกไม้เดี่ยว 3 ชนิด ได้แก่ เกสรดอก
ชา เกสรดอกกาแฟ และเกสรดอกสาบเสือ ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่านมผึ้งจากเกสรดอกกาแฟและ
สาบเสือมีปริมาณ 10-HDA สูงกว่านมผึ้งจากเกสรดอกชา แม้ว่าปริมาณโปรตีนจะไม่แตกต่างกัน 
สอดคล้องกับการศึกษาของ Ghosh and Jung (2024) ที่พบกลไกการชดเชยทางโภชนาการที่
น่าสนใจของผึ้ง เมื่อศึกษาผลของเกสร oak และ rapeseed พบว่าผึ้งสามารถรักษาองค์ประกอบ
โดยรวมของนมผึ้งให้คงที่แม้จะได้รับเกสรที่มีคุณค่าทางโภชนาการแตกต่างกัน โดยมีเพียงปริมาณ
ไขมันเท่านั้นที่แปรผันตามชนิดของเกสร 

การศึกษาเชิงลึกของ Zhou et al. (2023) เกี่ยวกับผลของเกสรดอกไม้ต่อองค์ประกอบไขมัน
ในนมผึ้งยิ่งแสดงให้เห็นความซับซ้อนของความสัมพันธ์นี้ โดยเปรียบเทียบผลของเกสรจาก Acer 
mono Maxim. และ Phellodendron amurense Rupr. พบว่า องค์ประกอบไขมันในนมผึ้งแปร
ผันตามชนิดของเกสรอย่างมีนัยสำคัญ การให้เกสรจาก Acer mono Maxim. อย่างต่อเนื่องส่งผลให้มี
ระดับ phospholipid และ 10-HDA สูงกว่าการให้เกสรจาก Phellodendron amurense Rupr.  
ที่น่าสนใจคือระดับไขมันจะมีการเปลี่ยนแปลงตามระยะเวลา โดยจะลดลงในช่วงแรกหลังเริ่มให้เกสร
ชนิดเดียว จากนั้นค่อย ๆ เพ่ิมขึ้นจนมีค่าสูงสุดในวันที่ 18-24 ก่อนจะลดลงอีกครั้งหลังวันที่ 30 ผล
การศึกษานี้ชี้ให้เห็นว่าการเปลี่ยนจากการได้รับเกสรหลากหลายชนิด มาเป็นเกสรชนิดเดียวส่งผล
กระทบในเชิงลบต่อคุณภาพของนมผึ้ง 

นอกเหนือจากการศึกษาผลของเกสรดอกไม้แล้ว การพัฒนาอาหารเสริมเพ่ือเพ่ิมคุณภาพนม
ผึ้งก็เป็นอีกแนวทางที่น่าสนใจ การศึกษาของ Hu et al. (2023) ได้ทดลองเสริมกรดโอเลอิก (oleic 
acid) ในอาหารผึ้งและพบผลที่น่าสนใจ โดยการเสริมกรดโอเลอิกที่ระดับ 8% สามารถเพ่ิมการ
สังเคราะห์ 10-HDA ในต่อม mandibular ของผึ้งได้อย่างมีนัยสำคัญ ผ่านกลไกการกระตุ้นการ
แสดงออกของยีนที่เกี่ยวข้องกับการสังเคราะห์ 10-HDA และเมแทบอลิซึมของไขมัน ส่งผลให้นมผึ้งที่
ผลิตได้มีปริมาณ 10-HDA สูงกว่ากลุ่มควบคุม การค้นพบนี้เปิดมุมมองใหม่ในการพัฒนาอาหารเสริมที่
มีผลต่อการสังเคราะห์สารสำคัญในนมผึ้ง ซึ่งอาจเป็นทางเลือกในการเพ่ิมคุณภาพนมผึ้งในช่วงที่มี
ข้อจำกัดด้านแหล่งอาหารธรรมชาติ  

การรวมผลการศึกษาทั้งในแง่ของแหล่งอาหารธรรมชาติและอาหารเสริมช่วยให้เข้าใจอย่าง
รอบด้านว่าคุณภาพของนมผึ้งสามารถปรับปรุงได้ทั้งผ่านการจัดการแหล่งเกสรธรรมชาติและการ
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พัฒนาอาหารเสริมที่เหมาะสม ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการวางแผนการผลิตนมผึ้งให้มีคุณภาพสม่ำเสมอ
ตลอดทั้งปี 

2.5.2 ฤดูกาลและสภาพแวดล้อม 
ฤดูกาลและสภาพแวดล้อมมีอิทธิพลอย่างมากต่อทั้ งปริมาณและคุณภาพของนมผึ้ ง 

การศึกษาพบว่าการผลิตนมผึ้งมีความแปรผันอย่างมีนัยสำคัญตลอดฤดูกาลการเลี้ยงผึ้ง โดยพบว่า
ปริมาณการผลิตนมผึ้งจะต่ำในช่วงฤดูร้อนเมื่อเทียบกับฤดูใบไม้ผลิ และคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ
ของนมผึ้ง เช่น ปริมาณความชื้น โปรตีน ฟรุกโตส และกลูโคส ก็มีการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยสำคัญ 
โดยเฉพาะการลดลงในช่วงฤดูร้อน (Kanelis et al., 2024) 

การศึกษาของ Emir (2020) ที่ติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพนมผึ้งตามช่วงเวลาการเก็บ
เกี่ยวตั้งแต่เดือนเมษายนถึงสิงหาคมในประเทศตุรกี พบการเปลี่ยนแปลงที่น่าสนใจหลายประการ  
โดยพบว่า ปริมาณโปรตีนมีความแปรผันตามช่วงเวลาการเก็บเกี่ยวอย่างมีนัยสำคัญ ในขณะที่ค่า pH 
ไม่มีการเปลี่ยนแปลง สำหรับปริมาณ 10-HDA ซึ่งเป็นสารสำคัญในนมผึ้ง มีค่าอยู่ระหว่าง 0.91% ถึง 
2.05% โดยมีค่าสูงสุดในเดือนมิถุนายน โดยพบว่าตัวอย่างนมผึ้งที่เก็บในเดือนมิถุนายนและกรกฎาคม
ผ่านมาตรฐานคุณภาพนมผึ้งของประเทศตุรกี ในขณะที่ตัวอย่างนมผึ้งที่ เก็บในเดือนเมษายน  
มีปริมาณ 10-HDA ต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐาน นอกจากนี้ยังพบข้อมูลที่น่าสนใจเกี่ยวกับสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ โดยปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมีค่าสูงสุดในตัวอย่างนมผึ้งที่เก็บ
เกี่ยวในเดือนกรกฎาคม ซึ่งอาจเป็นผลมาจากความหลากหลายของชนิดดอกไม้ที่บานในช่วงเวลา
ดังกล่าว 

ความรู้เกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงตามฤดูกาลนี้มีความสำคัญอย่างยิ่งต่อการผลิตนมผึ้งทั้งด้าน
ปริมาณและคุณภาพ ผู้เลี้ยงผึ้งจึงควรวางแผนการเก็บเกี่ยวนมผึ้งให้สอดคล้องกับช่วงเวลาที่เหมาะสม
เพ่ือให้ได้ผลผลิตที่มีท้ังปริมาณและคุณภาพตามมาตรฐานที่กำหนด 

2.5.3 การเก็บเกี่ยวและการเก็บรักษานมผึ้ง 
การผลิตนมผึ้งที่มีคุณภาพดีไม่เพียงขึ้นอยู่กับปัจจัยด้านแหล่งอาหารของผึ้งและฤดูกาล

เท่านั้น แต่ยังขึ้นอยู่กับระยะเวลาการเก็บเกี่ยวและวิธีการเก็บรักษาอีกด้วย ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญที่มีผล
ต่อการรักษาคุณค่าทางโภชนาการและสารสำคัญในนมผึ้ง เนื่องจากนมผึ้งเป็นสารจากธรรมชาติที่มี
ความไวต่อการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพตามเวลาและสภาวะการเก็บรักษา  (Khalfan 
Saeed Alwali Alkindi et al., 2024) 

ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวมีผลอย่างมากต่อคุณภาพของนมผึ้ง การศึกษาของ Koc et al. 
(2022) พบว่า ปริมาณโปรตีนรวมลดลงอย่างมีนัยสำคัญตามระยะเวลาการเก็บเกี่ยวที่เพ่ิมขึ้น จาก 
18.4% ที่ 24 ชั่วโมง เหลือ 15.2% ที่ 48 ชั่วโมง และลดลงเหลือเพียง 10.6% เมื่อเก็บเกี่ยวที่ 72 
ชั่วโมง การลดลงในลักษณะเดียวกันนี้ยังพบในปริมาณ 10-HDA ซึ่งเป็นสารสำคัญในนมผึ้ง โดยมีการ



17 

ลดลงจาก 2.52% เป็น 2.00% ในช่วงเวลาเดียวกัน ผลการศึกษานี้ชี้ให้เห็นว่าการเก็บเกี่ยวนมผึ้งควร
ทำภายใน 48 ชั่วโมงเพ่ือรักษาคุณค่าทางโภชนาการและสารสำคัญให้อยู่ในระดับที่เหมาะสม 

ด้านการเก็บรักษา อุณหภูมิเป็นปัจจัยสำคัญต่อความสดและคุณภาพของนมผึ้ง เนื่องจาก 
นมผึ้งมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิดที่มีความไม่เสถียร ซึ่งไวต่อการเสื่อมสภาพ การเก็บรักษาที่
ไม่เหมาะสมหรือเป็นเวลานานอาจทำให้คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีเปลี่ยนแปลงไป จึงมี
คำแนะนำให้เก็บในสภาวะเย็น (refrigerated conditions) สำหรับการเก็บระยะสั้น และหาก
ต้องการเก็บระยะยาว ควรเก็บที่ อุณหภูมิ −20 °C เพ่ือคงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้ได้มากที่สุด 
(Kamura, 2001; Marconi, 2002; Li, 2008) 

ด้านบรรจุภัณฑ์ Flanjak et al. (2017) ได้ศึกษาผลของวัสดุบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพนมผึ้ง 
โดยเปรียบเทียบการใช้ภาชนะแก้วและพลาสติก ผลการศึกษาพบว่าวัสดุบรรจุภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิดไม่มีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณ 10-HDA หากมีการจัดการที่ดีในขั้นตอนการเก็บเกี่ยวและการแช่แข็ง
ตัวอย่าง ข้อค้นพบนี้มีความสำคัญในเชิงปฏิบัติ เนื่องจากช่วยให้ผู้ผลิตสามารถเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ได้
อย่างยืดหยุ่นตามความเหมาะสมทั้งในด้านต้นทุนและการใช้งาน โดยไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ 

นอกเหนือจากการควบคุมอุณหภูมิและการเลือกบรรจุภัณฑ์แล้ว รูปแบบผลิตภัณฑ์ (dosage 
form) ยังมีบทบาทสำคัญต่อการคงคุณภาพของนมผึ้ง การศึกษาของ Dundar et al. (2022) พบว่า
การทำไมโครเอนแคปซูเลชัน (microencapsulation) สามารถรักษาปริมาณ 10-HDA ซึ่งเป็นสาร
ออกฤทธิ์สำคัญในนมผึ้งไว้ได้เป็นอย่างดี แม้เก็บที่อุณหภูมิห้องนาน 6 เดือน โดยค่าดังกล่าวใกล้เคียง
กับนมผึ้งแบบผงแห้ง (lyophilized royal jelly) และนมผึ้งสดที่เก็บที่ 4 °C อีกท้ังปริมาณโพลีฟีนอล
รวม ความสามารถต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ต้านจุลชีพยังคงอยู่ในระดับสูงตลอดระยะเวลาการเก็บ
อีกด้วย ดังนั้นการทำไมโครเอนแคปซูเลชันจึงจัดเป็นเป็นเทคโนโลยีอีกรูปแบบหนึ่งในการยืดอายุการ
เก็บรักษาของนมผึ้ง 

2.6 มาตรฐานคุณภาพนมผึ้ง 

 ความต้องการนมผึ้งที่เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่องในหลายประเทศทั้งในยุโรป เอเชีย และทั่วโลก 
ประกอบกับนมผึ้งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีมูลค่าสูงและมีการซื้อขายในระดับนานาชาติ ส่งผลให้การควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ์มีความสำคัญมากขึ้นตามลำดับ การใช้นมผึ้งส่วนใหญ่อยู่ภายใต้การกำกับดูแลของ
กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานกำกับดูแลที่เกี่ยวข้องของแต่ละประเทศ การกำหนดมาตรฐาน
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คุณภาพของนมผึ้งจึงเป็นเครื่องมือสำคัญในการสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคและการค้าระหว่าง
ประเทศ 

การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพระหว่างนมผึ้งสดและนมผึ้งทางการค้าโดย Alattal et al. 
(2024) พบความแตกต่างที่สำคัญ โดยนมผึ้งสดมีปริมาณ 10-HDA สูงกว่า (3.83% เทียบกับ 1.92%) 
และที่ประมาณ 29% ของตัวอย่างนมผึ้งทางการค้าไม่ผ่านมาตรฐาน 10 -HDA นอกจากนี้ยังพบ 
แลคโตสในตัวอย่างนมผึ้งทางการค้าบางตัวอย่าง ซึ่งอาจบ่งชี้ถึงการปนเปื้อนหรือการปลอมปนด้วย
ผลิตภัณฑ์นม ข้อค้นพบนี้แสดงให้เห็นความจำเป็นในการเข้มงวดกับการควบคุมคุณภาพและการ
ตรวจสอบความแท้ของนมผึ้งในท้องตลาด สอดคล้องกับการศึกษาในซาอุดิอาระเบียโดย Bazeyad  
et al. (2022) ที่ได้วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของนมผึ้งจำนวน 12 ตัวอย่างจากภูมิภาค Al-
Baha พบว่า นมผึ้งมีความชื้นระหว่าง 61.70-76.80% ค่า pH ระหว่าง 3.14-3.83 และมีปริมาณ 10-
HDA อยู่ในช่วง 1.68% ถึง 6.36% ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานสากล ในขณะที่ ปริมาณโปรตีนอยู่ในช่วง 
6.73% ถึง 13.27% โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 9.88% ซึ่งเป็นที่น่าสังเกตว่าค่าเฉลี่ยนี้ต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐาน
ของหลายประเทศที่กำหนดค่าขั้นต่ำไว้ที่ 11% การศึกษานี้นำไปสู่การพัฒนาฐานข้อมูลสำหรับการ
กำหนดมาตรฐานคุณภาพนมผึ้งในระดับประเทศ 

ในขณะที่ Kanelis et al. (2015) ได้เสนอแนวทางการปรับปรุงมาตรฐานสากลสำหรับนมผึ้ง 
โดยการศึกษาตัวอย่างนมผึ้งจำนวนมากจากประเทศกรีซ และพบว่ามาตรฐานปัจจุบันที่กำหนดโดย 
International Honey Commission (IHC) แ ล ะ  International Organization of 
Standardization (ISO) ควรได้รับการปรับปรุงให้สอดคล้องกับความแปรผันตามธรรมชาติของนมผึ้ง 
โดยเสนอให้กำหนดขีดจำกัดความชื้นระหว่าง 60-70% โปรตีนขั้นต่ำที่ 10% และระดับ 10-HDA 
ระหว่าง 1.0-6.0% ข้อเสนอนี้อยู่บนพื้นฐานของการวิเคราะห์ข้อมูลอย่างครอบคลุมและคำนึงถึงความ
หลากหลายของแหล่งผลิต 

ข้อมูลล่าสุดของ Khalfan Saeed Alwali Alkindi et al. (2024) ได้รวบรวมข้อมูลของ
เกณฑ์มาตรฐานนมผึ้งในระดับประเทศและนานาชาติไว้หลากหลาย ดังแสดงในตารางที่ 2.2 ซึ่งยังขาด
เกณฑ์ของประเทศไทย ผู้วิจัยจึงได้เพ่ิมเกณฑ์การวิเคราะห์มาตรฐานประเทศไทยตาม ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 294 พ.ศ. 2548 เรื่อง รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี  ลงไปใน
ตารางเพ่ิมด้วย ทำให้เห็นพัฒนาการของการควบคุมคุณภาพนมผึ้ง สะท้อนให้เห็นถึงความพยายาม
ของแต่ละประเทศในการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดและ
ศักยภาพการผลิตในประเทศ ซึ่งแต่ละประเทศมีแนวทางในการกำหนดมาตรฐานองค์ประกอบทาง
เคมีของนมผึ้งที่แตกต่างกันออกไปตามบริบทและเป้าหมายของการพัฒนาอุตสาหกรรมนมผึ้งใน
ประเทศนั้น ๆ จากการวิเคราะห์มาตรฐานคุณภาพนมผึ้งในองค์ประกอบต่าง ๆ สามารถสรุปประเด็น
สำคัญได้ ดังนี้ 
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2.6.1 ความชื้น  
ความชื้นเป็นพารามิเตอร์ที่สำคัญในการควบคุมคุณภาพนมผึ้ง เนื่องจากมีผลโดยตรงต่อความ

คงตัวและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ พบว่า ประเทศส่วนใหญ่กำหนดช่วงความชื้นไว้ที่ประมาณ 
ร้อยละ 62.5-68.5 แต่บางประเทศ เช่น บราซิลได้กำหนดช่วงที่กว้างกว่าที่ร้อยละ 60-70.0 เพ่ือให้
สอดคล้องกับสภาพภูมิอากาศและวิธีการผลิตในแต่ละพ้ืนที่ 

2.6.2 โปรตีน 
โปรตีนเป็นสารอาหารหลักที่บ่งชี้คุณค่าทางโภชนาการของนมผึ้ง พบว่า  ประเทศไทย

กำหนดให้มีปริมาณโปรตีนไม่ต่ำกว่าร้อยละ 11 สอดคล้องกับมาตรฐานสากล ISO ที่กำหนดช่วงไว้ที่
ร้อยละ 11.0-18.0 แต่บางประเทศ เช่น โปแลนด์กำหนดมาตรฐานสูงกว่าที่ร้อยละ 13.5-20.0 
สะท้อนถึงความเข้มงวดในการควบคุมคุณภาพ 

2.6.3 10-HDA 
10-HDA เป็นสาระสำคัญที่พบเฉพาะในนมผึ้ง ไม่พบในผลิตภัณฑ์ธรรมชาติอ่ืน ๆ จึงใช้บ่งชี้

ความแท้ของนมผึ้ง ประเทศไทยกำหนดค่าขั้นต่ำไว้ที่ร้อยละ 1.5 ซึ่งสูงกว่ามาตรฐาน ISO และ
ประเทศส่วนใหญ่ที่กำหนดไว้ที่ร้อยละ 1.4 แสดงถึงความมุ่งมั่นในการยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

2.6.4 น้ำตาล 
น้ำตาล พบว่า มีการกำหนดทั้งในรูปของน้ำตาลรวมและแยกชนิดน้ำตาลชนิด ที่พบมากใน

นมผึ้ง ได้แก่ ฟรุกโตส กลูโครส และซูโครส ทั้งนี้การตรวจพบน้ำตาลชนิดอ่ืนปริมาณมากที่ไม่ใช่  
ฟรุกโตส กลูโครส และซูโครส อาจเป็นตัวบ่งชี้การปลอมปนในผลิตภัณฑ์นมผึ้งสด โดยส่วนใหญ่
กำหนดช่วงน้ำตาลรวมไว้ที่ร้อยละ 7.0-18.0  

การพัฒนามาตรฐานคุณภาพนมผึ้งจำเป็นต้องอาศัยข้อมูลเชิงประจักษ์จากการวิจัย และต้อง
คำนึงถึงความแปรผันตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ ขณะเดียวกันก็ต้องมีความเข้มงวดเพียงพอที่จะ
ป้องกันการปลอมปนและรักษาความเชื่อมั่นของผู้บริโภค  

งานวิจัยฉบับนี้เลือกศึกษาองค์ประกอบนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าในช่วงเดือนกรกฎาคมถึง
ตุลาคม ซึ่งเป็นช่วงที่ดอกไม้หลายชนิดในประเทศไทยเบ่งบาน สะท้อนถึงความสำคัญของปัจจัยที่
เกี่ยวข้องกับเกสรดอกไม้ หรือแหล่งอาหารตามธรรมชาติและฤดูกาล ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพของ
นมผึ้ง ผลการศึกษาเหล่านี้สามารถนำมาใช้เพ่ือปรับปรุงมาตรฐานคุณภาพนมผึ้งของประเทศไทยให้
ครอบคลุมความหลากหลายของแหล่งผลิตในท้องถิ่น โดยเฉพาะอย่างยิ่งในด้านโปรตีน และปริมาณ 
10-HDA ซึ่งเป็นตัวบ่งชี้คุณภาพสำคัญที่ช่วยสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคทั้งในประเทศและระดับ
นานาชาติ 

สรุปจากการทบทวนวรรณกรรมพบว่านมผึ้งเป็นผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่มีองค์ประกอบ
หลากหลาย โดยเฉพาะ 10-HDA ซึ่งเป็นดัชนีชี้วัดคุณภาพสำคัญและมีคุณสมบัติที่เป็นประโยชน์ต่อ
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สุขภาพ การศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อคุณภาพของนมผึ้ง เช่น แหล่งอาหาร ฤดูกาล การเก็บเกี่ยว และ
การเก็บรักษา ช่วยเพ่ิมความเข้าใจในความหลากหลายทางธรรมชาติของนมผึ้ง ซึ่งสะท้อนถึง
ความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งแวดล้อมและกระบวนการผลิตที่ส่งผลต่อคุณภาพโดยรวม การศึกษานี้มุ่ง
เปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้ งจากเกสรดอกไม้ป่ากับมาตรฐานประเทศไทย 
ขณะเดียวกันยังชี้ให้เห็นถึงศักยภาพของนมผึ้งในฐานะผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับการชะลอ
วัย ด้วยคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ และการเสริมระบบภูมิคุ้มกัน การรวบรวมข้อมูล
ในบทนี้มีเป้าหมายเพ่ือกำหนดแนวทางสำหรับการออกแบบการทดลองในบทถัดไป โดยมุ่งเน้นการ
วิเคราะห์โปรตีน และปริมาณ 10-HDA ซึ่งเป็นดัชนีสำคัญที่สะท้อนถึงคุณภาพและความหลากหลาย
ของนมผึ้งจากแหล่งผลิตในประเทศไทย ทั้งนี้ หวังว่าผลการวิจัยที่ได้จะช่วยยกระดับมาตรฐาน
คุณภาพของนมผึ้งจากดอกไม้ป่าและส่งเสริมการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมผึ้งที่เหมาะสมสำหรับการใช้งาน
ในเชิงพาณิชย์และการแพทย์ โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมสุขภาพและความงามที่ให้ความสำคัญกับ
ผลิตภัณฑ์ชะลอวัยต่อไป 
ตารางท่ี 2.2 เปรียบเทียบมาตรฐานขององค์ประกอบนมผึ้งในระดับประเทศและระดับนานาชาติ 

หมายเหตุ ตัวย่อ ISO; International Organization for Standardization, IHC; International 
Honey Commission, UAE; United Arab Emirate, Max; Maximum, Min; 
Minimum, 10-HDA; 10-hydroxy-2-decenoic acid, type I; Royal Jelly is 
produced by bees that feed naturally on flower nectar and forage in their 
natural environment without artificial supplementation 

ที่มา Khalfan Saeed Alwali Alkindi et al. (2024) 

องค์ประกอบ 
(%) 

ISO IHC จีน มาลาว ี โปแลนด์ บราซิล บัลแกเรีย ตุรกี อียิปต ์ UAE ไทย 

ความชื้น 62.5-68.5 60.0-70.0 62.5–
67.5 

62.0–
68.5 

Max: 
67.5 

60–70.0 62.5–67.0 62.5–
68.5 

Max: 66 62.5–
68.5 

- 

10-HDA Min:1.4  Min: 1.4 Min: 1.4 Min: 1.4 - Min: 2.0 - Min: 1.4 Min: 2.0 Min: 1.4 Min: 
1.5 

โปรตีน 11.0–
18.0  

9.0–18.0 Min: 11 11.0–
18.0 

13.5–
20.0 

Min: 10 12.0–17.0 11.0–
14.5 

Min: 12 11.0–
18.0 

Min: 11 

ฟรุกโตส 2.0–9.0  3.0–13.0 - 2.0–9.0 - - - - - 2.0–9.0 - 
กลูโคส 2.0–9.0  4.0–8.0 - - - Max: 

10.0 
 - - 2.0–9.0 - 

ซูโครส Max:3.0 
(type I)  

- - - - Max: 5.0  Max: 4.5 - - Max:3.0 
(type I) 

- 

น้ำตาลรวม 7.0–18.0 7.0–18.0   7.0–18.0 6.5–18.5 - 9.0–13.0 - Min: 12 7.0–18.0 - 
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บทที่ 3 

ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 รูปแบบการวิจัย 

การวิจัยนี้เป็นการวิจัยทางห้องปฏิบัติการ (Laboratory Research) ที่มุ่งเน้นการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่า ได้แก่ โปรตีน และปริมาณ 10 -HDA เพ่ือ
เปรียบเทียบกับมาตรฐานคุณภาพของประเทศไทย โดยใช้วิธีการทางวิทยาศาสตร์ในการวิเคราะห์และ
ทดสอบในห้องปฏิบัติการ 

3.2 ประชากรและกลุ่มตวัอย่างที่ใช้ในการวิจัย 

3.2.1 ประชากร  
นมผึ้งที่ผลิตจากผึ้งพันธุ์ (Apis mellifera) ที่เลี้ยงในพ้ืนที่อำเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย  

ซึ่งมีการเก็บเกสรจากดอกไม้ป่าในแหล่งธรรมชาติ 
3.2.2 กลุ่มตัวอย่าง  
ตัวอย่างนมผึ้งจากฟาร์มผึ้งในพ้ืนที่อำเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย ที่ได้รับการรับรองการ

ปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับฟาร์มผึ้ง: มกษ. 8200-2559 ตามประกาศกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ (2559) โดยเก็บตัวอย่างในช่วงฤดูฝนที่ดอกไม้หลากหลายสายพันธุ์เบ่งบาน ระหว่างเดือน
กรกฎาคมถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2567 จำนวน 3 ตัวอย่าง (n=3) มาจากการทบทวนวรรณกรรม 
พบว่างานวิจัยในลักษณะเดียวกันที่มุ่งเน้นการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้ง ใช้จำนวน
ตัวอย่างระหว่าง 3-5 ตัวอย่าง (Pattamayutanon et al., 2018; Zhou et al., 2023; Ghosh & 
Jung, 2024) 

3.3 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้งในการศึกษานี้ดำเนินการโดยห้องปฏิบัติการของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี ซึ่งเป็นหน่วยงานรัฐที่มีความ
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เชี่ยวชาญ น่าเชื่อถือ และมีเครื่องมือที่ได้มาตรฐานในการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ 
โดยใช้เครื่องมือในการวิเคราะห์แต่ละพารามิเตอร์ ดังนี้ 

3.3.1 เครื่องมือสำหรับการวิเคราะห์โปรตีน 
3.3.1.1 ชุดเครื่องมือวิเคราะห์โปรตีนแบบ Kjeldahl ประกอบด้วย  

   1. เครื่องย่อยโปรตีนและชุดกำจัดไอกรด : เป็นอุปกรณ์หลักที่ใช้ในการวิเคราะห์
ปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Kjeldahl เครื่องย่อยโปรตีนประกอบด้วยชุดควบคุมอุณหภูมิที่สามารถให้ความ
ร้อน พร้อมช่องใส่หลอดย่อยโปรตีน (Kjeldahl flask) ที่สามารถย่อยได้พร้อมกันหลายตัวอย่าง ระบบ
การทำงานควบคุมอุณหภูมิและเวลาด้วยระบบดิจิทัล ในขณะที่ชุดกำจัดไอกรดทำหน้าที่ดูดซับและ
กำจัดไอกรดที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการย่อย ไม่ให้หลุดออกไปในสิ่งแวดล้อม ซึ่งจะเป็นอันตรายต่อ
ระบบทางเดินหรือเนื้อเยื่อของสิ่งมีชีวิต 

 
ที่มา ฤทัยทิพ อโนมุณี (2565) 

ภาพที่ 3.1 เครื่องย่อยโปรตีนและชุดกำจัดไอกรด 

   2. เครื่องกลั่นโปรตีนและชุดไทเทรตอัตโนมัติ: เครื่องกลั่นโปรตีนประกอบด้วยระบบ
การเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์และน้ำกลั่นแบบอัตโนมัติ มีระบบควบคุมความร้อนสำหรับการ
กลั่นและระบบหล่อเย็น ส่วนชุดไทเทรตอัตโนมัติเชื่อมต่อกับระบบการกลั่นโดยตรง ทำหน้าที่ไทเทรต
แอมโมเนียที่กลั่นได้ด้วยกรดมาตรฐานโดยอัตโนมัติ พร้อมระบบตรวจวัดจุดยุติด้วยอิเล็กโทรด และ
แสดงผลการวิเคราะห์เป็นเปอร์เซ็นต์โปรตีนโดยตรง ระบบอัตโนมัติ ของเครื่องนี้ช่วยลดความ
คลาดเคลื่อนจากผู้วิเคราะห์ เพ่ิมความแม่นยำ และประหยัดเวลาในการวิเคราะห์ 
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3.3.1.2 อุปกรณท์ี่ใช้ในการวิเคราะห์ 
   1. หลอดย่อยโปรตีน (Kjeldahl flask) ขนาด 250 mL:  เป็นภาชนะแก้วบอโรซิลิเกต
ทนความร้อนสูงที่ออกแบบมาสำหรับการวิเคราะห์โปรตีนด้วยวิธี Kjeldahl สามารถทนความร้อนได้
สูงและทนต่อการกัดกร่อนของกรดเข้มข้น ขณะใช้งานต้องระวังไม่ให้ใส่สารเคมีเกิน 2 ใน 3 ของ
ปริมาตรหลอดเพ่ือป้องกันการกระเด็น และต้องวางหลอดในแนวตั้งตรงขณะทำการย่อย 
   2. ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) ขนาด 250 mL: ใช้สำหรับการไทเทรตและ
รองรับสารละลายจากการกลั่นในวิธี Kjeldahl 
   3. เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตำแหน่ง: ใช้สำหรับชั่งสารตัวอย่างนมผึ้งในปริมาณที่แม่นยำ 

 
ที่มา สดศรี อุ้ยกิ้ม (2564) 

ภาพที่ 3.2 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตำแหน่ง 

   4. ตู้ดูดควัน (fume hood): เป็นอุปกรณ์ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการใช้สำหรับ
ป้องกันอันตรายจากไอระเหยของสารเคมี โดยเฉพาะในการวิเคราะห์โปรตีนด้วยวิธี Kjeldahl ที่มีการ
ใช้กรดซัลฟิวริกเข้มข้นและสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น การทำงานกับสารเคมีอันตราย
ภายในตู้ดูดควันช่วยลดความเสี่ยงในการสัมผัสสารเคมี ป้องกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้นกับผู้ปฏิบัติงาน 
และป้องกันไม่ให้สารเคมีหลุดลอดออกไปปนเปื้อนในสิ่งแวดล้อม 

3.3.1.3 สารเคมีที่ใช้ในการวิเคราะห์ 
1. น้ำกลั่น 

   2. กรดซัลฟิวริกเข้มข้น (concentrated sulfuric acid; conc.H2SO4) 98% 
   3. ตัวเร่งปฏิกิริยา Kjeldahl catalyst tablets (ผสมระหว่าง CuSO4 และ K2SO4)  
   4. โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 30% w/v 
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   5. บอกริกแอซิด (H3BO3) 4% w/v 
   6. กรดไฮโดรคลอริก (HCl) 0.1 N 
 3.3.2 เครื่องมือสำหรับการวิเคราะห์ปริมาณ 10-HDA 

3.3.2.1 อุปกรณ์และเครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณ 10-HDA  
  1. เครื่อง High Performance Liquid Chromatography (HPLC): ใช้สำหรับการ
วิเคราะห์หาปริมาณสาร 10-HDA ในตัวอย่างนมผึ้ง 

 
ที่มา ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์เพื่อมาตรฐานและอุตสาหกรรม (2565) 

ภาพที่ 3.3 เครื่อง High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 

   2. ภาชนะบรรจุเฟสเคลื่อนที่ (mobile phase reservoir): ใช้เก็บสารสารละลายที่
ใช้ในเฟสเคลื่อนที่ เป็นขวดที่มีฝาปิด พร้อมช่องต่อท่อสำหรับนำสารละลายเข้าสู่ระบบ ก่อนใช้งาน
ต้องกรองสารละลายผ่านเมมเบรน เพ่ือกำจัดสิ่งปนเปื้อนที่อาจส่งผลต่อการวิเคราะห์ 
   3. คอลัมน์ (column) หรือเฟสคงที่  (stationary phase): ในการวิเคราะห์ 10-
HDA ในนมผึ้งใช้คอลัมน์ชนิด C18 ทำหน้าที่แยกสารผสมโดยอาศัยหลักการที่สารแต่ละชนิดมีการ
เคลื่อนที่ผ่านคอลัมน์ด้วยความเร็วที่แตกต่างกัน 
   4. เครื่อง ultrasonic cleaner หรือ sonicator: เป็นเครื่องทีใ่ช้คลื่นความถี่สูงช่วย
ในการละลายสาร และไล่ฟองอากาศในสารละลายที่จะฉีดเข้าเครื่อง HPLC เพ่ือป้องกันการอุดตัน 



25 

3.3.2.2 สารเคมีที่ใช้ในการวิเคราะห์ 
1. 10-HDA เป็นสารมาตรฐาน หรือ standard 
2. Methyl 4-hydroxybenzoate เป็นสารมาตรฐานภายใน หรือ internal standard 
3. น้ำกลั่น 
4. Methanol 
5. Phosphoric acid 
6. Absolute ethanol  
7. กรดไฮโดรคลอริก (HCl) 1 M 

3.4 วิธกีารและขั้นตอนการดำเนินงานวิจัย 

3.4.1 การเตรียมตัวอย่าง 
3.4.1.1 ตัวอย่างนมผึ้งที่เก็บจากฟาร์มผึ้งได้ถูกบรรจุในภาชนะที่สะอาด ปราศจากการ

ปนเปื้อน ในช่วงเดือนกรกฎาคมถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2567 
3.4.1.2 เก็บรักษาตัวอย่างในตู้แช่แข็ง อุณหภูมิ -2oC จนกว่าจะส่งวิเคราะห์ในช่วงเดือน

มกราคมถึงเดือนเมษายน พ.ศ. 2568 
3.4.1.3 นำส่งตัวอย่างไปยังกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์โดยควบคุมอุณหภูมิตลอด

ระยะเวลาระหว่างการขนส่ง 
3.4.2 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

3.4.2.1 การวิเคราะห์โปรตีน โดยวิธี Kjeldahl method เป็นวิธีวิเคราะห์มาตรฐานที่ใช้
กันทั่วไปในการหาปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด ประกอบด้วย 3 ขั้นตอนหลัก ได้แก่ การย่อย การกลั่น 
และการไทเทรต (Kanelis et al., 2024) 

1. ขั้นตอนที่ 1 การย่อยโปรตีน (Digestion) ในขั้นแรกนี้ไนโตรเจนทั้งหมดที่มีใน
องค์ประกอบของตัวอย่างจะเปลี่ยนเป็นแอมโมเนียมไอออนหรือในรูปแอมโมเนียมซัลเฟต 

((NH₄)₂SO₄) ในสภาวะกรด โดยมีขั้นตอนการทำดังต่อไปนี้ 
   1) ชั่งตัวอย่างนมผึ้ง 0.5 g ใส่ในหลอดย่อยโปรตีน (Kjeldahl flask) 
   2) เติมตัวเร่งปฏิกิริยา Kjeldahl catalyst tablets 1 เม็ด ลงในหลอดย่อย
โปรตีน 
   3) เติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น (conc. H2SO4) ปริมาตร 25 mL ลงไป 
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   4) นำหลอดย่อยโปรตีนใส่ในช่องของเครื่องย่อยโปรตีนที่ต่อกับชุดกำจัดไอกรด 
ขั้นตอนนี้ทำใน fume hood  
   5) ให้ความร้อนทีอุ่ณหภูมิ 420°C จนได้สารละลายสีฟ้าหรือเขียวใส (2 ชั่วโมง) 
   6) ทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 

2. ขั้ น ตอนที่  2  การกลั่ น  (Distillation) ในขั้ น ตอนนี้ จ ะทำให้ ส ารละลาย
แอมโมเนียมไอออนเปลี่ยนเป็นแก๊สแอมโมเนีย ซึ่งจะถูกกลั่นด้วยไอน้ำและถูกดักจับด้วยสารละลาย
กรดบอริก แอมโมเนียที่ถูกดักจับจะเปลี่ยนรูปเป็นแอมโมเนียมไอออนอีกครั้งในสารละลายกรดบอริก 
โดยมีขั้นตอนการทำ ดังต่อไปนี้ 

1) วางหลอดย่อยโปรตีนที่เย็นแล้วจากข้ันตอนที่ 1 เข้าท่ีตำแหน่งในเครื่องกลั่น 
2) ใส่กรดบอริก (H3BO3) 4% w/v จำนวน 25 mL ลงใน erlenmeyer flask 

ขนาด 250 mL เพ่ือดักจับแก๊สแอมโมเนียที่ถูกกลั่นด้วยไอน้ำ 
3) ตั้งค่าพารามิเตอร์ในเครื่อง ดังนี้ ปริมาตรน้ำกลั่น 50 mL, ปริมาตร NaOH 

30% w/v 70 mL, เวลาในการกลั่น 4 นาที 
4) กดปุ่มเริ่มการทำงาน เครื่องจะทำการเติมน้ำกลั่นและ NaOH โดยอัตโนมัติ 
5) เครื่องจะทำการกลั่นแอมโมเนียลงมาใน Erlenmeyer flask 

3. ขั้นตอนที่ 3 การไทเทรต (Titration) ชุดไทเทรตอัตโนมัติเชื่อมต่อกับระบบการ
กลั่นโดยตรง ทำหน้าที่ไทเทรตแอมโมเนียที่กลั่นได้จากขั้นตอนที่ 2 

   1) เติมสารละลาย HCl 0.1 N ในขวดบรรจุ จัดวางในตำแหน่งของสารที่จะ
ไทเทรต  

   2) เครื่องจะทำการไทเทรตสารที่ได้จากการกลั่นโดยอัตโนมัติด้วย HCl 0.1 N  
   3) ระบบตรวจวัดจุดยุติด้วยอิเล็กโทรด และแสดงผลการวิเคราะห์ เป็น

เปอร์เซ็นต์ 
   4) บันทึกผลการทดสอบเปอร์เซ็นต์โปรตีนที่เครื่องแสดง 

3.4.2.2 การวิเคราะห์ปริมาณ 10-HDA ด้วยเครื่องมือ HPLC ที่อาศัยหลักการแยกสาร
ระหว่าง phase 2 phase ได้แก่ เฟสคงที่ (stationary phase) ซึ่งบรรจุอยู่ในคอลัมน์ (column) 
และเฟสเคลื่อนที่ (mobile phase) ที่พาสารผ่านคอลัมน์ การแยกสารผสมในตัวอย่างเกิดจากความ
แตกต่างของความสามารถในการกระจายตัวของสารระหว่าง 2 phase โดยสารที่มีความชอบหรือเข้า
กันได้ดีกับ mobile phase จะเคลื่อนที่ผ่านคอลัมน์ได้เร็วกว่า จึงถูกชะออกมาก่อน ในขณะที่สารที่มี
ความชอบกับ stationary phase มากกว่าจะเคลื่อนที่ช้ากว่า จึงถูกชะออกมาทีหลัง เมื่อสารแต่ละ
ชนิดถูกแยกออกมาจากคอลัมน์ จะผ่านเข้าสู่ตัวตรวจวัด (detector) ซึ่งจะแปลงสัญญาณการตรวจวัด
เป็นกราฟที่เรียกว่าโครมาโทแกรม (chromatogram) โดยสารแต่ละชนิดจะปรากฏเป็นพีค (peak) ที่
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เวลาต่าง ๆ กัน โดยกระบวนการวิเคราะห์หาปริมาณสาร 10-HDA ในนมผึ้งตามวิธีมาตรฐาน AOAC  
มีข้ันตอนดังต่อไปนี้ (Zhou et al., 2007) 

1. ขั้นตอนการเตรียมสารละลายมาตรฐาน 
1) การเตรียม  stock solution ของสารละลาย Internal standard เข้มข้น 

(10 mg/mL) 
  ก. ชั่ง Methyl 4-hydroxybenzoate 1,000 mg. 
  ข. ใส่ลงใน volumetric flask ขนาด 100 mL 
  ค. ปรับปริมาตรด้วย absolute ethanol จนถึงขีดบอกปริมาตร 

2) การเตรียม  working solution ของสารละลาย Internal standard (1 
mg/mL) 

  ก. ปิเปต stock solution ของสารละลาย Internal standard มา 10 mL 
  ข. ใส่ลงใน volumetric flask ขนาด 100 mL 
  ค. ปรับปริมาตรด้วย absolute ethanol จนถึงขีดบอกปริมาตร 
 3) การเตรียม stock solution ของสารละลายมาตรฐาน 10-HDA เข้มข้น (8 

mg/mL) 
  ก. ชั่ง 10-HDA 0.8 g 
  ข. ใส่ลงใน volumetric flask ขนาด 100 mL 
  ค. ปรับปริมาตรด้วย absolute ethanol จนถึงขีดบอกปริมาตร 
 4) การเตรียม  working solution ของสารละลายมาตรฐาน 10-HDA (0.8 

mg/mL) 
  ก. ปิเปต stock solution ของสารละลายมาตรฐาน 10-HDA มา 10 mL 
  ข. ใส่ลงใน volumetric flask ขนาด 100 mL 
  ค. ปรับปริมาตรด้วย absolute ethanol จนถึงขีดบอกปริมาตร 
 5) การเตรียมสารละลายผสมระหว่างสารมาตรฐานและ Internal standard 
  ก. ปิเปต working solution ของสารละลายมาตรฐาน 10-HDA (0.8 

mg/mL) ในปริมาตรต่าง ๆ 8 ปริมาตร ดังนี้ 0.0125 mL, 0.0625 mL, 0.625 mL, 1.25 mL, 2.5 
mL, 5 mL, 10 mL และ 20 mL 

  ข . เติ ม  working solution ข อ งส ารล ะล าย  Internal standard (1 
mg/mL) 10 mL ลงในแต่ละ volumetric flask ขนาด 100 mL 

  ค. ปรับปริมาตรด้วย absolute ethanol จนครบ 100 mL 
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 ง. จะได้สารละลายผสมที่มีความเข้มข้นสุดท้ายเป็น 10-HDA ที่ 0.1, 0.5, 
5, 10, 20, 40, 80 และ 160 mcg/mL และ Internal standard 100 mcg/mL เท่ ากัน ในทุ ก
สารละลาย 

2. ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง 
การเตรียมสารละลายตัวอย่าง 
 1) ตัวอย่างที่แช่เย็น ให้วางที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ชั่วโมง ผสมให้เป็นเนื้อ

เดียวกัน (homogenize) ก่อนทำการวิเคราะห์ 
 2) ชั่งตัวอย่างนมผึ้งสด 0.5 g ใส่ใน volumetric flask ขนาด 50 mL 
 3) เติมสารละลายกรด HCl (1 M) ปริมาตร 3 mL ลงใน flask ข้อ 2 
 4) เติ ม  working solution ของสารละลาย  Internal standard (1 mg/mL) 

ปริมาตร 5 mL 
 5) เติม absolute ethanol ปริมาตร 40 mL 
 6) ใช้เครื่อง sonicator ในการช่วยละลายสาร เป็นเวลาประมาณ 15 นาท ี
 7) ปรับปริมาตรด้วย absolute ethanol จนถึงขีดบอกปริมาตร 
 8) ดูดสารละลายตัวอย่าง 1 mL กรองผ่านไนล่อนเมมเบรนขนาด 0.2 µm 

ก่อนฉีดสารละลายตัวอย่างเข้าเครื่อง HPLC 
3. ขั้นตอนการตั้งค่าสภาวะการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC 
 1) ใช้คอลัมน์ C18 (5 µm, 3.9 x 150 mm id) 
 2) ตั้ ง ค่ า  mobile phase อั ต ร า ส่ ว น  methanol-water-phosphoric acid 

(50:50:0.3, v/v/v) 
 3) ตั้งอัตราการไหล (flow rate) ที ่0.8 mL/min 
 4) ควบคุมอุณหภูมิคอลัมน์ที่ 30oC 
 5) ฉีดสารตัวอย่างปริมาตร 5 µL 
 6) ตั้งค่าความยาวคลื่นในการตรวจวัดด้วย UV-Detector ที่ 210 nm. 
 7) ตั้งเวลาในการวิเคราะห์ (total run time) ที ่7.2 นาท ี
 8) เก็บข้อมูลโดยใช้ software โปรแกรมของเครื่อง HPLC 

ซึ่งกระบวนการและขั้นตอนวิเคราะห์หาปริมาณ 10-HDA ของงานวิจัยนี้ เป็นวิธีเฉพาะที่
พัฒนาโดยห้องปฏิบัติการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (In-house method) ที่ผ่านการทดสอบความ
ถูกต้องของวิธีวิเคราะห์ (Method validation) ได้แก่ ความจำเพาะเจาะจง (Specificity) ช่วงการวัด 
(Working Ranges) และความเป็ น เส้นตรง (Linearity) ความแม่น  (Accuracy) ความ เที่ ย ง 
(Precision) ขีดจำกัดการตรวจพบ (LOD) และขีดจำกัดการวัดเชิงปริมาณ (LOQ) ตามท่ีระบุไว้ในแนว
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ป ฏิ บั ติ ก ารท ด ส อบ ค วาม ถู ก ต้ อ งข อ งวิ ธี วิ เค ร าะห์ ท า ง เค มี โด ย ห้ อ งป ฏิ บั ติ ก าร เดี ย ว  
(A practical guide for single laboratory method validation of chemical methods ) 
ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข (ทิพวรรณ นิ่มน้อย, 2549) 

3.5 การเก็บรวบรวมข้อมลู 

 การเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยนี้แบ่งเป็น 2 ช่วงหลัก คือ ช่วงการเก็บตัวอย่างและช่วงการ
วิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ โดยดำเนินการตามลำดับขั้นตอน ดังนี้ 
 3.5.1 ช่วงการเก็บตัวอย่าง 
 เริ่มจากการคัดเลือกฟาร์มผึ้งในพ้ืนที่อำเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย ที่ได้รับการรับรองการ
ปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับฟาร์มผึ้ง: มกษ. 8200-2559 ตามประกาศกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ ซึ่งมีการเลี้ยงผึ้งพันธุ์ (Apis mellifera) ในพื้นที่ที่มีดอกไม้ป่าหลากหลายชนิด จากนั้นทำการ
เก็บตัวอย่างนมผึ้งจำนวน 3 ตัวอย่างในช่วงระหว่างเดือนกรกฎาคมถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2567 ซึ่ง
เป็นช่วงที่ดอกไม้ในประเทศไทยเบ่งบาน บันทึกข้อมูลสำคัญ ได้แก่ วันที่เก็บตัวอย่าง พิกัดของฟาร์ม
ผึ้ง และลักษณะทางกายภาพของนมผึ้ง สำหรับการจัดการตัวอย่าง ตัวอย่างนมผึ้งแต่ละตัวอย่างจะถูก
บรรจุในภาชนะที่สะอาด ปิดสนิท ติดฉลากระบุรายละเอียดที่จำเป็น และเก็บรักษาตัวอย่างที่ตู้แช่แข็ง
อุณหภูมิ -2oC ทันที จากนั้นนำส่งตัวอย่างไปยังห้องปฏิบัติการของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี โดยควบคุมอุณหภูมิระหว่างการขนส่งเพ่ือรักษาคุณภาพของ
ตัวอย่าง 
 3.5.2 ช่วงการวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ 
 จะทำการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีที่สำคัญ 2 พารามิเตอร์ ได้แก่ โปรตีน และ 10-HDA 
โดยแต่ละพารามิเตอร์จะทำการวิเคราะห์ซ้ำอย่างน้อย 3 ครั้งเพ่ือความแม่นยำของผลการวิเคราะห์ 
บันทึกผลการวิเคราะห์ ได้แก่ ผลการวิเคราะห์โปรตีน และ 10-HDA จากใบรายงานผลการวิเคราะห์
ทางห้องปฏิบัติการ 

3.6 สถติิและการวิเคราะห์ข้อมูล 

การวิเคราะห์ข้อมูลในงานวิจัยนี้ใช้โปรแกรม IBM SPSS Statistics for Windows, Version 
23.0 โดยได้รับสิทธิ์การใช้งานผ่านมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง (License Number 3547818 , 
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Renewal Quote Number 26500879) ทั้งนี้กำหนดระดับนัยสำคัญทางสถิติที่ p-value < 0.05 
แบ่งการวิเคราะห์ออกเป็น 2 ส่วนหลัก ดังนี้ 

3.6.1 สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) เพ่ืออธิบายลักษณะของข้อมูลที่ได้จากการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้ง ประกอบด้วย ค่าเฉลี่ย (Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) ค่าสูงสุด-ต่ำสุด (Range) ร้อยละ (Percentage) และค่ามัธยฐาน (Median)  

3.6.2 สถิติอนุมาน (Inferential Statistics) ในการวิเคราะหข์้อมูลตามลำดับขั้นตอน ดังนี้ 
  3.6.2.1 การทดสอบการแจกแจงของข้อมูล  ใช้การทดสอบ Kolmogorov-Smirnov 
Test เพ่ือตรวจสอบว่าข้อมูลมีการแจกแจงแบบปกติหรือไม่  
  3.6.2.2 การเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐาน 
   1. กรณีข้อมูลมีการแจกแจงแบบปกติ จะใช้การทดสอบ One-Sample t-Test เพ่ือ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของแต่ละพารามิเตอร์กับค่ามาตรฐาน 
   2. กรณีข้อมูลไม่มีการแจกแจงแบบปกติ จะใช้การทดสอบ Wilcoxon Signed-
Rank Test ซึ่งเป็นการทดสอบแบบ Non-parametric Statistics เพ่ือเปรียบเทียบค่ามัธยฐานกับค่า
มาตรฐาน 

3.6.3 การแปลผลการทดสอบ 
  3.6.3.1 หากค่า p-value < 0.05 แสดงว่าค่าเฉลี่ยหรือค่ามัธยฐานของพารามิเตอร์ที่
วิเคราะห์สูงกว่าค่ามาตรฐานอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
  3.6.3.2 หากค่า p-value ≥ 0.05 แสดงว่าค่าเฉลี่ยหรือค่ามัธยฐานของพารามิเตอร์ที่
วิเคราะห์ไมไ่ดสู้งกว่าค่ามาตรฐานอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
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บทที่ 4 

ผลของการศึกษา 

 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าในการศึกษาครั้งนี้ ได้ทำการ
วิเคราะห์ตัวอย่าง จำนวน 3 ตัวอย่าง เพ่ือศึกษาปริมาณโปรตีน และปริมาณ 10-hydroxy-2-
decenoic acid (10-HDA) ซึ่งเป็นองค์ประกอบสำคัญที่แสดงถึงคุณภาพของนมผึ้ง ผลของการศึกษา
สามารถแบ่งออกได้เป็น 4 ส่วน ดังนี้ 

4.1 ลักษณะทั่วไปของตัวอย่างนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่า 

 ตัวอย่างนมผึ้งที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ได้มาจากฟาร์มผึ้งที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติทาง
การเกษตรที่ดีสำหรับฟาร์มผึ้ง: มกษ. 8200-2559 ตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2559) 
ในพ้ืนที่อำเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็นพ้ืนที่ที่มีความหลากหลายทางชีวภาพ  และอุดมไปด้วย
พืชป่าชนิดต่าง ๆ ลักษณะทั่วไปของตัวอย่างแสดงดังตารางที่ 4.1 
ตารางท่ี 4.1 ลักษณะทั่วไปของตัวอย่างนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่า 

รายละเอียด ข้อมูล 
แหล่งที่มา ฟาร์มผึ้งที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

สำหรับฟาร์มผึ้ง ในอำเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย 
ชนิดผึ้ง ผึ้งพันธุ์ (Apis Mellifera) 
ประเภทเกสร เกสรดอกไม้ป่าหลากหลายชนิดในแหล่งธรรมชาติ 
จำนวนตัวอย่าง 3 ตัวอย่าง 
ช่วงเวลาเก็บตัวอย่าง สิงหาคม พ.ศ. 2567 
ลักษณะทางกายภาพ ของเหลวข้นสีเหลืองอ่อน 
การเก็บรักษา อุณหภูมิ -2°C 
ระยะเวลาเก็บรักษา 9 เดือน (สิงหาคม 2567 - เมษายน 2568) 

 จากตารางที่ 4.1 จะเห็นได้ว่า ตัวอย่างนมผึ้งทั้ง 3 ตัวอย่าง (รหัส RJ-01, RJ-02, และ RJ-
03) ถูกเก็บจากผึ้งพันธุ์ Apis mellifera ในช่วงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2567 และได้รับการเก็บรักษาที่
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อุณ หภูมิ  -2 °C เป็ นระยะเวลา 9 เดื อน จนกระทั่ งถูกส่ งไปวิ เคราะห์ห้ องปฏิบั ติ การของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี ตัวอย่างมีลักษณะทางกายภาพเป็น
ของเหลวข้น สีเหลืองอ่อน ซึ่งสอดคล้องกับลักษณะมาตรฐานทางกายภาพของนมผึ้ง 

4.2 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่า 

 ปริมาณโปรตีนและ 10-HDA 
 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีสำคัญของนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่า ได้แก่ ปริมาณ
โปรตีน และปริมาณ 10-HDA แสดงดังตารางที่ 4.2 
ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่า 

ตัวอย่างนมผึ้ง โปรตีน (%) 10-HDA (%) 

ตัวอย่างที่ 1 14.15 1.98 
ตัวอย่างที่ 2 13.27 1.99 
ตัวอย่างที่ 3 14.33 1.94 

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  13.92 ± 0.57 1.97 ± 0.03 
ค่ามัธยฐาน 14.15 1.98 

หมายเหตุ ตัวย่อ 10- HDA; 10-hydroxy-2-decenoic acid 

 จากตารางที่ 4.2 พบว่า ปริมาณโปรตีนในนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่ามีค่าอยู่ในช่วง 13.27 -
14.33% โดยมีค่าเฉลี่ย 13.92 ± 0.57% และค่ามัธยฐาน 14.15% ตัวอย่างที่ 3 มีปริมาณโปรตีนสูง
ที่สุด (14.33%) ในขณะที่ตัวอย่างที่ 2 มีปริมาณโปรตีนต่ำที่สุด (13.27%)  
 สำหรับปริมาณ 10-HDA ผลการวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่าตัวอย่างนมผึ้งมีค่าอยู่ในช่วง 1.94-
1.99% โดยมีค่าเฉลี่ย 1.97 ± 0.03% และค่ามัธยฐาน 1.98% ตัวอย่างที่ 2 มีปริมาณ 10-HDA สูง
ที่สุด (1.99%) ในขณะที่ตัวอย่างที่ 3 มีปริมาณ 10-HDA ต่ำที่สุด (1.94%) 
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4.3 การเปรียบเทียบกบัมาตรฐานคุณภาพประเทศไทย 

 ผลการเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่ากับมาตรฐานคุณภาพ
ประเทศไทยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 294 พ.ศ. 2548 เพ่ือประเมินคุณภาพของนม
ผึ้ง แสดงดังตารางที่ 4.3 
ตารางที่ 4.3 การเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์กับมาตรฐานคุณภาพประเทศไทย 

พารามิเตอร์ ผลการวิเคราะห์ มาตรฐานไทย ผลการประเมิน 

โปรตีน (%)    
- ตัวอย่างที่ 1 14.15 ≥ 11 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
- ตัวอย่างที่ 2 13.27 ≥ 11 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
- ตัวอย่างที่ 3 14.33 ≥ 11 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

13.92 ± 0.56 ≥ 11 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

ค่ามัธยฐาน 14.15 ≥ 11 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

10-HDA (%)    
- ตัวอย่างที่ 1 1.98 ≥ 1.5 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
- ตัวอย่างที่ 2 1.99 ≥ 1.5 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
- ตัวอย่างที่ 3 1.94 ≥ 1.5 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

1.97 ± 0.03 ≥ 1.5 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

ค่ามัธยฐาน 1.98 ≥ 1.5 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

หมายเหตุ ตัวย่อ 10-HDA; 10-hydroxy-2-decenoic acid 

จากตารางที่  4.3 แสดงให้เห็นว่า นมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าทั้ง 3 ตัวอย่างผ่านเกณฑ์
มาตรฐานคุณภาพประเทศไทยครบทุกพารามิเตอร์ โดยปริมาณโปรตีน และปริมาณ 10-HDA ในทุก
ตัวอย่างมีค่ามากกว่าเกณฑ์ขั้นต่ำตามที่กำหนด ทั้งโปรตีนที่มีค่าต่ำสุด 13.27% (เกณฑ์ที่กำหนด 
≥11%) และ 10-HDA ที่มีค่าต่ำสุด 1.94% (เกณฑ์ที่กำหนด ≥1.5%) ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่า 
นมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าทั้ง 3 ตัวอย่างมีคุณภาพผ่านเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพประเทศไทย 

 



34 

4.4 ผลการวิเคราะห์ทางสถิต ิ

 การทดสอบสมมติฐาน 
 ผลการทดสอบสมมติฐาน เพ่ือเปรียบเทียบค่ามัธยฐานของตัวอย่างกับมาตรฐานคุณภาพ
ประเทศไทย โดยใช้ Wilcoxon Signed-Rank Test (one-tailed) แสดงดังตารางที่ 4.4 
ตารางที่ 4.4 ผลการทดสอบสมมติฐาน: การเปรียบเทียบกับมาตรฐานคุณภาพประเทศไทย (n=3) 

พารามิเตอร์ 
ค่ามัธยฐาน 

(%) 
มาตรฐาน 

(%) 
ค่าสถิติ 

(Z-score) 
p-value สรุปผล 

โปรตีน 14.15 ≥ 11 -1.604 0.055 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

10-HDA 1.98 ≥ 1.5 -1.604 0.055 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

หมายเหตุ ตัวย่อ 10-HDA; 10-hydroxy-2-decenoic acid 

 จากตารางที่  4.4 ผลการทดสอบสมมติฐานด้วย Wilcoxon Signed-Rank Test (one-
tailed) พบว่า ปริมาณโปรตีนมีค่ามัธยฐาน 14.15% ซึ่งผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (≥11%) โดยมีค่าสถิติ 
Z-score = -1.604 และค่า p-value = 0.055 สำหรับปริมาณ 10 -HDA มีค่ามัธยฐาน 1.98% 
 ซ่ึงผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (≥1.5%) โดยมีค่าสถิติ Z-score = -1.604 และค่า p-value = 0.055  
 ดังนั้นเมื่อพิจารณาผลการวิเคราะห์ พบว่าทุกตัวอย่างมีค่าปริมาณโปรตีน  และ 10-HDA 
มากกว่าเกณฑ์ขั้นต่ำที่กำหนด ซึ่งสามารถสรุปได้ว่านมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าที่ศึกษามีคุณภาพผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานคุณภาพประเทศไทย 



35 

บทที่ 5 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุป 

 การศึกษาวิจัยเรื่อง “การเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีในนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่ากับ
มาตรฐานคุณภาพประเทศไทย” มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนและกรด 10-Hydroxy-2-
decenoic acid (10-HDA) ในนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าที่ได้จากฟาร์มผึ้งที่ผ่านมาตรฐาน มกษ. 
8200-2559 ในพ้ืนที่อำเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย จำนวน 3 ตัวอย่าง และเปรียบเทียบกับเกณฑ์
มาตรฐานประเทศไทยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 294) พ.ศ. 2548 
 ผลการวิเคราะห์พบว่า ปริมาณโปรตีนมีค่าเฉลี่ย 13.92 ± 0.57% และ ปริมาณ 10-HDA 
เฉลี่ย 1.97 ± 0.03%  ซึ่งมากกว่าเกณฑ์ขั้นต่ำตามมาตรฐานที่กำหนดไว้  คือ 11% และ 1.5% 
ตามลำดับ โดยผลการทดสอบสถิติ Wilcoxon Signed-Rank Test ไม่พบความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p = 0.055) แต่ผลการวิเคราะห์เชิงพรรณนาสามารถสรุปในเชิงคุณภาพได้ว่านม
ผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าที่ศึกษามีคุณภาพผ่านเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพประเทศไทย 

5.2 อภิปรายผล 

 ผลการวิเคราะห์พบว่า นมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าทั้ง 3 ตัวอย่างมีปริมาณโปรตีนเฉลี่ย 13.92 
± 0.57% และปริมาณ 10-HDA เฉลี่ย 1.97 ± 0.03% ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานประเทศไทยที่
กำหนดโปรตีนไม่ต่ำกว่า 11% และ 10-HDA ไม่ต่ำกว่า 1.5% ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 294) พ.ศ. 2548 แม้การทดสอบทางสถิติด้วย Wilcoxon Signed-Rank Test จะไม่พบความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (p = 0.055) แต่ค่าที่ได้สะท้อนถึงคุณภาพของนมผึ้งที่อยู่ในระดับผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 
 เมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยของ Pattamayutanon et al. (2018) ซึ่งศึกษานมผึ้งจากผึ้งที่
เลี้ยงด้วยเกสรดอกไม้เดี่ยว ได้แก่ ดอกชา ดอกกาแฟ และดอกสาบเสือ พบว่ามีปริมาณ 10 -HDA 
เท่ากับ 1.41% , 1.66% และ 1.67% ตามลำดับ โดยในกรณีของเกสรดอกชา ปริมาณ 10 -HDA  
ต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐาน สะท้อนว่าความหลากหลายของแหล่งเกสรอาจมีบทบาทสำคัญในการเพ่ิม
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คุณภาพของนมผึ้ง อย่างไรก็ตาม ผลการศึกษาของ Ghosh and Jung (2024) พบว่า การใช้เกสร
ดอกไม้เดี่ยวบางชนิด เช่น oak และ rapeseed สามารถให้ค่า 10-HDA อยู่ในช่วง 1.90–2.10% 
ใกล้เคียงกับที่ได้จากเกสรดอกไม้ป่าในการศึกษานี้ เป็นไปได้ว่าชนิดของเกสรดอกไม้มีผลต่อคุณภาพ
ของนมผึ้งเช่นกัน 
 ในการศึกษานี้วิเคราะห์ตัวอย่างหลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิ –2°C เป็นระยะเวลาประมาณ 
9 เดือน ก่อนส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ ซึ่งปัจจัยด้านการเก็บรักษานมผึ้งอย่างเหมาะสมหลังการเก็บ
เกี่ยวมีผลอย่างมากต่อปริมาณสารสำคัญ โดยเฉพาะ 10-HDA ซึ่งเป็นกรดไขมันหลักและใช้เป็นหนึ่งใน
เกณฑ์วิเคราะห์คุณภาพและความสดของนมผึ้ง งานวิจัยหลายฉบับระบุว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 
เช่น ในตู้เย็น สามารถคงปริมาณ 10-HDA ได้ดีกว่าการเก็บที่อุณหภูมิห้อง (Flanjak et al., 2017) 
งานวิจัยของ Antinelli et al. (2003) รายงานว่า การเก็บนมผึ้งเป็นเวลา 12 เดือนที่ –18°C และ 
4°C ทำให้ปริมาณ 10-HDA ลดลง 0.1% และ 0.2% ตามลำดับ ในขณะที่การเก็บที่อุณหภูมิห้องพบ
การลดลง 0.4% และ 0.6% ในตัวอย่างจากฝรั่งเศสและประเทศไทยตามลำดับ อย่างไรก็ตาม แม้
ตัวอย่างนมผึ้งในการศึกษานี้จะถูกเก็บที่อุณหภูมิ –2°C เป็นเวลา 9 เดือน ปริมาณ 10-HDA และ
โปรตีนยังคงสูงกว่ามาตรฐานคุณภาพประเทศไทย สะท้อนถึงความคงตัวของสารสำคัญภายใต้สภาพ
การเก็บดังกล่าว และหากสามารถทำการวิเคราะห์ได้ในระยะเวลาอันสั้นหลังการเก็บเกี่ยว อาจพบ
ปริมาณสารสำคัญในระดับที่สูงกว่านี้ ดังนั้น การควบคุมอุณหภูมิให้เหมาะสม ลดระยะเวลาเก็บก่อน
การวิเคราะห์ และติดตามตรวจสอบปริมาณ 10-HDA เป็นประจำ จึงมีความสำคัญต่อการรักษา
คุณภาพนมผึ้ง  

5.3 ข้อเสนอแนะ 

 จากผลการดำเนินงานวิจัย พบประเด็นที่สามารถนำไปต่อยอดศึกษาได้ในอนาคต โดยเฉพาะ
เรื่องผลของอุณหภูมิและระยะเวลาเก็บรักษาต่อปริมาณสารสำคัญในนมผึ้ง งานวิจัยนี้มีการวิเคราะห์
ตัวอย่างหลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -2°C เป็นระยะเวลาประมาณ 9 เดือนก่อนส่งตรวจทาง
ห้องปฏิบัติการ แม้ว่าผลการวิเคราะห์จะพบปริมาณสารสำคัญ โดยเฉพาะตัว 10-HDA ยังคงผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน แต่ยังไม่มีข้อมูลเปรียบเทียบอย่างเป็นระบบว่าปริมาณดังกล่าวมีการเปลี่ยนแปลง
มากน้อยเพียงใดภายใต้เงื่อนไขที่แตกต่างกัน จึงควรมีการออกแบบการทดลองในอนาคต เพ่ือประเมิน
ความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิและระยะเวลาเก็บรักษากับการคงคุณภาพของสารสำคัญ เพ่ือให้
สามารถระบุสภาวะที่เหมาะสมในการรักษาคุณภาพนมผึ้งสูงสุดได้อย่างชัดเจน 
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 นอกจากนี้ ควรขยายขอบเขตการศึกษาไปยังนมผึ้งจากแหล่งเกสรที่หลากหลายมากขึ้น ทั้งใน
ด้านพ้ืนที่ภูมิศาสตร์และฤดูกาลการผลิต รวมถึงการวิจัยเชิงเปรียบเทียบระหว่างนมผึ้งจากแหล่งเกสร
ดอกไม้ป่ากับเกสรดอกไม้เดี่ยว เพ่ือเพ่ิมความครอบคลุมของข้อมูลและความน่าเชื่อถือของข้อสรุปใน
อนาคต 
 อีกทั้งควรพิจารณาการวิเคราะห์องค์ประกอบอ่ืน ๆ ตามมาตรฐานสากล เช่น ความชื้น  
ฟรุกโตส กลูโคส และน้ำตาลรวม เพ่ือสร้างภาพรวมคุณภาพนมผึ้งที่ครบถ้วน ทั้ งนี้จากการ
เปรียบเทียบพบว่ามาตรฐานของไทยยังมีข้อกำหนดบางประการที่อาจต้องปรับปรุง โดยเฉพาะค่า
โปรตีนขั้นต่ำที่ 11% ซึ่งค่อนข้างต่ำเมื่อเทียบกับหลายประเทศ จึงควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือทบทวน
และปรับปรุงมาตรฐานดังกล่าวให้สอดคล้องกับมาตรฐานสากล เพิ่มศักยภาพนมผึ้งไทยในการแข่งขัน
และการส่งออก 
 สุดท้ายนี้ควรศึกษาศักยภาพของนมผึ้งในด้านการชะลอวัยและการส่งเสริมสุขภาพ ทั้งในเชิง
กลไกทางชีวภาพและผลต่อสุขภาพโดยรวม เพ่ือสร้างฐานข้อมูลเชิงประจักษ์ของนมผึ้ง สามารถ
นำไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและนวัตกรรมสุขภาพที่มีคุณภาพ นำไปสู่การ
เพ่ิมมูลค่าและความน่าเชื่อถือของผลิตภัณฑ์นมผึ้งไทยในตลาดโลก ตลอดจนการยอมรับจากผู้บริโภค
ที่ใส่ใจสุขภาพและคุณภาพชีวิตต่อไป 
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กราฟแสดงปริมาณโปรตีนและ 10-HDA ของตัวอย่างนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่า 

 
ภาพที่ จ1 ปริมาณโปรตีนของตัวอย่างนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าแต่ละตัวอย่าง 

 
ภาพที่ จ2 ปริมาณ 10-HDA ของตัวอย่างนมผึ้งจากเกสรดอกไม้ป่าแต่ละตัวอย่าง 
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