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บทท่ี 4 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

4.1 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของน้ำผึ้งชันโรง 
นำน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บไดจากปาชายเลน สวนมะพราว และสวนผลไม ในชวงฤดูรอนและ   

ฤดูหนาว มาสังเกตลักษณะทางกายภาพ โดยดูลักษณะปรากฏ (ภาพท่ี 4.1) ปริมาณความชื้น ความ
เปนกรด-ดาง และความหวาน (ตารางที่ 4.1) พบวาน้ำผึ้งที่เก็บตัวอยางมามีสีเหลืองใสเมื่อเก็บน้ำผึ้ง
ชันโรงจากแหลงอาหารปาชายเลน จนถึงสีเหลืองเขมคอนไปทางสีน้ำตาล เมื่อเก็บน้ำผึ้งจากชันโรง
จากแหลงอาหารสวนมะพราวและสวนผลไม ตามลำดับ ซึ่งน้ำผึ้งที่เก็บมาแตละแหลงมีกลิ่นและรส
ตามลกัษณะของน้ำผึ้ง แตเมื่อพิจารณาสีของน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บไดในชวงฤดูหนาวจากแหลงอาหารตาง 
ๆ สวนใหญมีสีจางกวาในชวงฤดูรอน ความชื้นของน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บในชวงฤดูรอนมีคารอยละ 
26.06±1.24 ถึง 30.19±1.24 สวนในชวงฤดูหนาวมีคารอยละ 23.55±0.16 ถึง 34.97±3.01 น้ำผึ้งมี
ความเปนกรดสูง คือ มีปริมาณความเปนกรด-ดาง ในชวงฤดูรอนรอยละ 2.79±0.04 ถึง 3.14±0.08 
ในชวงฤดูหนาวมีคารอยละ 3.05±0.01 ถึง 3.19±0.12 สำหรับคาความหวาน พบวาน้ำผึ้งชันโรงที่
เก็บไดในชวงฤดูรอนมีค า 63.6±0.57 ถึง 68.2±0.57 องศาบริกซ  และในชวงฤดูหนาวมีค า 
60.4±0.57 ถึง 68.8±0.28 องศาบริกซ  

จากผลการทดลองพบวา น้ำผึ้งชันโรงมีสีและกลิ่นรสตามธรรมชาติ ปริมาณความชื้นของ
น้ำผึ้งชันโรงมีคามากกวามาตรฐานของน้ำผึ้ง ซึ่งตามมาตรฐานน้ำผึ้งตองมีความชื้นไมเกินรอยละ 21 
(สำนักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต,ิ 2556) ทั้งนี้อาจเปนเพราะชันโรงเปนแมลงเก็บ
น้ำหวานขนาดเล็กกวาผึ้ง มีปกเล็กทำใหไลความชื้นในรังไดนอยกวา จึงทำใหน้ำผึ้งมีความชื้นสูง แต
ผลการทดลองมีความสอดคลองกับงานวิจัยกอนหนานี้ที่มีการศึกษาลักษณะทางเคมีกายภาพของ
น้ำผึ้งชันโรง จำนวน 28 ชนิด ที่เก็บตัวอยางน้ำผึ้งจากจังหวัดเชียงใหม จันทบุรีและตราด ในชวงป 
2012-2014 และเปรียบเทียบกับน้ำผึ้งจากผึ้งพันธุพบวา น้ำผึ้งชันโรงมีปริมาณความชื้น ปริมาณเถา 
และความเปนกรดสูงเมื่อเปรียบเทียบกันน้ำผึ้งจากผึ้งพันธุ (Bajaree, et al., 2016) นอกจากนั้นยังมี
รายงานการศึกษาลักษณะทางเคมีกายภาพ แรธาตุและสารออกฤทธิ์ในน้ำผึ้งชันโรง (Meliponinae) 
จำนวน 33 ตัวอยาง จาก 10 สายพันธุ ทางตอนใตของบราซิล และพบวามีปริมาณความชื้นอยู
ระหวางรอยละ 23.1-43.5 โดยน้ำหนัก (Biluca, et al., 2016) 

 ตามมาตรฐานน้ำตาลกลูโคสรวมกับน้ำตาลฟรุกโทสในน้ำผึ้งตองไมนอยกวารอยละ 60 
น้ำตาลซูโครสไมเกินรอยละ 5 ซึ่งน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจากแหลงอาหารตาง ๆ มีคาความหวานอยูใน
เกณฑมาตรฐาน จากรายงานการศึกษาน้ำผึ้งชันโรงของ Bajaree, et al. (2016) พบวาน้ำตาลที่พบ
มากในน้ำผึ้งชันโรงไดแก น้ำตาลมอลโทส ในขณะที่น้ำผึ้งจากผึ้งพันธุพบน้ำตาลฟรุกโทสเปนสวนใหญ 
สวนน้ำผึ้งชันโรงจากทางตอนใตของบราซิล พบน้ำตาลซูโครสเปนองคประกอบหลัก อยางไรก็ตาม
ลักษณะหรือองคประกอบตาง ๆ ของน้ำผึ้ง จะมีความแตกตางกันไปตามสายพันธุของผึ้ง พ้ืนที่ทาง
ภูมิศาสตรและชนิดของดอกไมท่ีผึ้งใชเปนอาหาร (Biluca, et al., 2016) 
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ภาพที่ 4.1 ตัวอยางน้ำผึ้งชันโรงจากแหลงอาหารตาง ๆ 
 
 

4.2 ผลการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด  

จากการวิเคราะหปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดในน้ำผึ้งจากแหลงอาหารตาง ๆ ในชวงฤดูรอน 
และฤดูหนาวไดผลการทดลองดังภาพที่ 4.2 จะเห็นวาน้ำผึ้งชันโรงท่ีเก็บไดจากสวนมะพราวมี
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงกวาน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บไดจากแหลงอาหารอ่ืน ๆ ทั้งในฤดูรอนและ    
ฤดูหนาว อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจากสวนมะพราวในชวงฤดูรอน  
มีปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด เทากับ 0.0559±0.0060 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิคตอกรัมน้ำผึ้ง 
ในขณะที่น้ำผึง้ชันโรงท่ีเก็บจากสวนมะพราวในชวงฤดูหนาวมีปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดนอยกวาชวง
ฤดูรอน โดยมีคาเทากับ 0.0398±0.0000 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิคตอกรัมน้ำผึ้ง สำหรับน้ำผึ้ง
ชันโรงท่ีเก็บไดจากปาชายเลนทั้ง 2 แหลง พบปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดนอยที่สุด เมื่อเทียบกับน้ำผึ้ง
ที่เก็บจากสวนมะพราวและสวนผลไม ในฤดูรอน แตพบวาน้ำผึ้งที่เก็บจากปาชายเลนที่ 2 มีปริมาณ
สารฟนอลิกทั้งหมดสูงกวาในน้ำผึ้งที่เก็บจากสวนผลไม 1 อยางมนีัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลการ
ทดลองสอดคลองกับงานวิจัยของ Biluca, et al. (2016) ท่ีมีการศึกษาสารออกฤทธิ์ในน้ำผึ้งชันโรง
ทางตอนใตของบราซิลและพบวาในน้ำผึ้งมีสารประกอบฟนอลเปนสารตานอนุมูลอิสระ นอกจากนั้น
ยังมีการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกของน้ำผึ้งชันโรง จากผึ้งชันโรง 3 สายพันธุ ประกอบดวย 
Geniotrigona thoracica Heterotrigona itama และ Tetragonular larviceps โดยเก็บเกี่ยว 
ในชวงเวลาที่แตกตางกัน ผลการเก็บเก่ียวในระยะเวลาตาง ๆ พบวาทั้ง 3 สายพันธุ มีปริมาณสาร     
ฟนอลิกรวม ในชวงเดือนมิถุนายนถึงกรกฎาคม และสิงหาคมถึงกันยายน สูงกวาชวงการเก็บเก่ียวอ่ืน
แตพบปริมาณสารฟนอลิกรวมของทั้ง 3 สายพันธุ นอยที่สุดในชวงเดือนตุลาคมถึงพฤศจิกายน         
(อิมรอน และอิสมะแอ, 2561)  

ปาชายเลน สวนมะพราว สวนผลไม 
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ตารางที่ 4.1 ลักษณะทางกายภาพของน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจากแหลงอาหารตาง ๆ  
 

แหลงอาหาร ชวงเวลาเก็บ 

ลักษณะทางกายภาพของน้ำผึง้ชนัโรง 

ลักษณะปรากฏ ความเขมสี* ความชื้น 

(รอยละ) 

ความเปน 

กรด-ดาง 

ความหวาน 

(องศาบริกซ) 

ปาชายเลน 1 
ฤดูรอน สีเหลืองใส มีกลิ่นและรสตามลักษณะของน้ำผึ้ง +++ 28.11±0.50 2.79±0.04 64.9±0.14 

ฤดูหนาว สีเหลืองใสกวาในชวงฤดูรอน มีกลิน่และรสตามลักษณะของนำ้ผึ้ง + 23.55±0.16 3.05±0.02 68.8±0.28 

ปาชายเลน 2 
ฤดูรอน สีเหลืองใส มีกลิ่นและรสตามลักษณะของน้ำผึ้ง +++ 30.18±1.99 3.14±0.08 65.0±0.28 

ฤดูหนาว สีเหลืองใส มีกลิ่นและรสตามลักษณะของน้ำผึ้ง +++ 34.97±3.01 3.05±0.01 60.4±0.57 

สวนมะพราว 
ฤดูรอน สีเหลืองเขมคอนไปทางสีนำ้ตาลเขม มีกลิน่และรสตามลักษณะของนำ้ผึ้ง +++++ 30.19±1.24 2.88±0.14 63.6±0.57 

ฤดูหนาว สเีหลืองเขมคอนไปทางสีนำ้ตาลออน มีกลิ่นและรสตามลักษณะของน้ำผึ้ง ++++ 26.04±0.10 3.10±0.04 67.1±0.14 

สวนผลไม 1 
ฤดูรอน สีเหลืองเขมคอนไปทางสีนำ้ตาล มีกลิ่นและรสตามลกัษณะของนำ้ผึ้ง ++++ 26.06±1.24 2.99±0.06 68.2±0.57 

ฤดูหนาว สีเหลืองใส มีกลิ่นและรสตามลักษณะของน้ำผึ้ง ++ 27.52±1.00 3.13±0.07 65.0±0.00 

สวนผลไม 2 
ฤดูรอน สีเหลืองเขมคอนไปทางสีนำ้ตาลเขม มีกลิ่นและรสตามลักษณะของนำ้ผึ้ง +++++ 27.90±1.14 3.11±0.12 66.6±0.57 

ฤดูหนาว สีเหลืองเขมคอนไปทางสีน้ำตาล มีกลิ่นและรสตามลักษณะของน้ำผึ้ง ++++ 26.29±0.40 3.19±0.12 67.9±0.71 

หมายเหตุ     * คาความเขมสวัีดดวยตาเปลา + หมายถึง สีเหลืองใส +++++ หมายถึง สเีหลอืงเขมคอนไปทางสนี้ำตาล 
                   ฤดูรอน หมายถึง สัปดาหมีนาคม ถึง เดือนเมษายน ฤดูฝน หมายถึง เดือนพฤศจิกายน ถึง เดือนธันวาคม 
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หมายเหตุ : อักษร abc ที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) ของปริมาณสารประกอบฟนอลิกของน้ำผึ้งชวงฤดูรอน 

   อักษร ABC ที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) ของปริมาณสารประกอบฟนอลิกของน้ำผึ้งชวงฤดูหนาว 
 
ภาพท่ี 4.2 ปรมิาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในน้ำผึ้งชันโรงจากแหลงอาหารตาง ๆ 



16 
 

                    

4.3 ผลการทดสอบคณุสมบัติการตานอนมุูลอิสระของน้ำผึ้งชันโรง  
 เมื่อทดสอบคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธี DPPH radical scavenging assay 
และ ABTS radical scavenging assay และรายงานผลเปนคา IC50 ผลการวิเคราะหแสดง ดังภาพที่ 
4.3 และ 4.4 จะเห็นไดวา เม่ือทดสอบดวยวิธี DPPH  น้ำผึ้งชันโรงที่ เก็บจากแหลงอาหารสวน
มะพราวมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดีที่สุดท้ังที่เก็บไดในชวงฤดูรอนและฤดูหนาว โดยมีคา 
IC50 เทากับ 5.9573±1.1114 และ 6.6310±0.0149 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลำดับ และมีความ
แตกตางจากน้ำผึ้งจากแหลงอาหารอ่ืน ๆ อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บ
จากแหลงอาหารปาชายเลน 1 มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระนอยที่สุดโดย มีคา IC50 ท่ีเก็บ
จากชวงฤดูรอนและฤดูหนาว เทากับ 18.6907±0.2328 และ 20.8026±0.0910 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร ตามลำดับ สวนการทดสอบการตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธี ABTS ใหผลการทดลองสอดคลอง
ในแนวทางเดียวกัน คือ น้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจากแหลงอาหารสวนมะพราวมีความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระดีที่สุด โดยมีคา IC50 เทากับ 13.8777±0.1179 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ในชวงฤดูรอน และ
มีคา IC50 เทากับ 14.0407±0.3912 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ในชวงฤดูหนาว และน้ำผึ้งชันโรงท่ีเก็บจาก
แหลงอาหารปาชายเลน 1 มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระนอยที่สุด มีคา IC50 เทากับ 
17.7419±0.1246 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ในชวงฤดูรอน และ มีคา IC50 เทากับ 18.1834±0.1481 
ชวงฤดูหนาว 

จากผลการทดลองหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกและความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระทั้ง 2 วิธี พบวา น้ำผึ้งท่ีเก็บจากแหลงอาหารสวนมะพราวมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด
สูงกวาน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจากแหลงอาหารปาชายเลนและสวนผลไม ซึ่งสงผลถึงความสามารถในการ
ตานอนุมูลอิสระ โดยน้ำผึ้งชันโรงท่ีเก็บจากแหลงอาหารสวนมะพราวมีความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระดีกวาน้ำผึ้งชันโรงจากแหลงอ่ืน ๆ สอดคลองกับการรายงานการวิจัยของ GÜl and Pehilivan, 
(2018) ที่รายงานวาปริมาณสารประกอบพอลีฟนอลและฟลาโวนอยดที่พบในน้ำผึ้งมีความสัมพันธกับ
ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระดวย เม่ือน้ำผึ้งท่ีมีปริมาณสารพอลีฟนอลและ ฟลาโวนอยดสูง จะ
มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระสูงดวย  
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หมายเหตุ : อักษร abc ที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) ของคา IC50 ของน้ำผึ้งชวงฤดูรอน 
               อักษร ABC ที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) ของ IC50 ของน้ำผึ้งชวงฤดูหนาว 
 
ภาพท่ี 4.3 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ำผึ้งชันโรงจากแหลงอาหารตาง ๆ ทดสอบดวยวิธี DPPH assay 
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หมายเหตุ : อักษร abc ที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) ของคา IC50 ของน้ำผึ้งชวงฤดูรอน 
               อักษร ABC ที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) ของ IC50 ของน้ำผึ้งชวงฤดูหนาว 
 
ภาพท่ี 4.4 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ำผึ้งชันโรงจากแหลงอาหารตาง ๆ ทดสอบดวยวิธี ABTS assay 
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4.4 ผลการทดสอบประสิทธภิาพของน้ำผึ้งชันโรงตอการยับย้ังแบคทีเรีย 
โดยปกติแลวน้ำผึ้งมีความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียดวยตัวเองได เนื่องจากในน้ำผึ้งมี

สารท่ีตอตานการเจริญของจุลินทรียหลายชนิด ไดแก แบคทีเรีย รา ปรสิต ไวรัส สวนความสามารถใน
การยับยั้งแบคทีเรียในน้ำผึ้งขึ้นกับปจจัยหลายอยาง เชน ชนิดของสารประกอบฟนอลลิก ไฮโดรเจน
เปอรออกไซด คาความเปนกรด-ดาง แรงดันออสโมติก และสารพฤษเคมีที่เปนองคประกอบอยูใน
น้ำผึ้ง (Moussa, et al, 2012) จากการทดลองน้ำผึ้งชันโรงทั้ง 3 แหลงอาหาร มีความสามารถในการ
ยับยั้งแบคทีเรียได แตมีประสิทธิภาพแตกตางกันขึ้นกับความเขมขนและชนิดของแบคทีเรียทดสอบ 
จากการทดสอบประสิทธิภาพของน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจากปาชายเลน สวนมะพราวและสวนผลไม 
ในชวงฤดูรอนและฤดูหนาว ในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย 4 สายพันธุ ไดแก S. aureus ATCC 
25923, P. aeruginosa ATCC 27853, E. coli ATCC 25922 แ ล ะ  S. Typhimurium ATCC 
13311 ดวยวิธี disc diffusion โดยแปรความเขมขนน้ำผึ้งชันโรง ที่ระดับความเขมขนรอยละ 20, 
40, 60, 80 และ 100 ไดผลการทดลอง ดังตารางที่ 4.2  

จากตารางที่ 4.2 พบวาน้ำผึ้งจากทุกแหลงอาหารมีความสามารถในการยับยั้ง S. aureus 
ATCC 25923 โดยน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บไดจากสวนมะพราวสามารถยับยั้ง S. aureus ATCC 25923 ได
ดีที่ความเขมขนรอยละ 100 ในชวงฤดูรอนและฤดูหนาว โดยมีขนาดโซนการยับยั้ง 16.5±0.24 และ 
12.5±0.00 มิลลิเมตร ตามลำดับ น้ำผึ้งชันโรงทุกแหลงที่นำมาทดสอบสามารถยับยั้งแบคทีเรีย S. 
aureus ATCC 25923 ได โดยมีประสิทธิภาพในการยับยั้งดีที่สุดที่ความเขมขนสูง คือ ที่ความเขมขน
รอยละ 80-100 และมีประสิทธิภาพในการยับยั้งจะลดลงตามความเขมขนที่ลดลง ที่ความเขมขนนอย
ต่ำสุดที่ใชทดสอบ คือที่ความเขมขนรอยละ 20 ไมสามารถยับยั้ง S. aureus ATCC 25923 ไดเลย จึง
สามารถสรุปไดน้ำผึ้งชันโรงมีความสามารถในการยับยั้ง S. aureus ATCC 25923 ได และยับยั้งไดดี
เมื่อความเขมขนประมาณรอยละ 40-100 

สำหรับการยับยั้งเชื้อ P. aeruginosa ATCC 27853 พบวาน้ำผึ้งชันโรงที่ เก็บจากสวน
มะพราวสามารถยับยั้งไดท่ีความเขมขนรอยละ 100 ทั้งที่เก็บในชวงฤดูรอนและฤดูหนาว โดยมีขนาด
โซนการยับยั้ง เทากับ 8.00±0.00 และ 10.30±0.35 มิลลิเมตร ตามลำดับ นอกจากน้ำผึ้งชันโรงที่
เก็บจากสวนผลไม 2 ในชวงฤดูหนาว สามารถยับยั้งเชื้อ P. aeruginosa ATCC 27853 ไดเชนกัน 
โดยมีขนาดโซนการยับยั้ง เทากับ 8.33 ±0.17 มิลลิเมตร เชื้อแบคทีเรีย P. aeruginosa ATCC 
27853 เปนแบคทีเรียแกรมลบที่พบทั่วไป เปนแบคทีเรียที่ทำใหอาหารเสื่อมเสียและเปนเชื้อฉวย
โอกาสกอปญหาให กับโรงพยาบาลโดยเฉพาะกับผูปวยที่มีภูมิคุมกันต่ำ (Sabra, et al., 2002)         
P. aeruginosa ATCC 27853 เปนแบคทีเรียที่สามารถปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมตาง ๆ ไดดี 
สามารถดื้อตอยาปฏิชีวนะไดหลายชนิด เนื่องจากสามารถสรางสารเมือกที่ผิวเซลล เพ่ือปองกันการซึม
ผานของสารที่ เขาสูเซลลได  ดังนั้นจึงเปนสาเหตุทำใหน้ำผึ้งไมสามารถแพรผานเขาไปยับยั้ง            
P. aeruginosa ได (Sabra, et al., 2002)     

สวนการยับยั้งเชื้อ E. coli ATCC 25922 พบวาน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจากสวนมะพราวสามารถ
ยับยั้งไดที่ความเขมขนรอยละ 100 ทั้งที่เก็บในชวงฤดูรอนและฤดูหนาว โดยมีขนาดโซนการยับยั้ง 
เทากับ 7.00±0.00 และ 8.50±0.00 มิลลิเมตร ตามลำดับ น้ำผึง้ชันโรงที่เก็บจากปาชายเลน 1 ในชวง
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ฤดูรอนและสวนผลไม 2 ในชวงฤดูหนาว สามารถยับยั้งเชื้อ E. coli ATCC 25922 ไดเชนกัน โดยมี 
ขนาดโซนการยบัยั้ง เทากับ 7.00±0.00 และ 8.00±0.00 มิลลิเมตร ตามลำดับ   

สำหรับการยับยั้งเชื้อ S. Typhimurium ATCC 13311 พบวามีเพียงน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจาก
สวนมะพราวในชวงฤดูรอนเทานั้น โดยมขีนาดโซนการยบัยั้ง เทากับ 6.63±0.18 มิลลิเมตร  

จากผลการทดลองทั้งหมดเห็นวา น้ำผึ้งชันโรงที่ใชในการทดสอบครั้งนี้มีความสามารถในการ
ยับยั้งแบคทีเรียแกรมบวก ไดแก S. aureus ATCC 25923 ไดดีกวาแบคทีเรียแกรมลบ ไดแก                
P. aeruginosa ATCC 27853, E. coli ATCC 25922 และ S. Typhimurium ATCC 13311 โดย
พิจารณาจากขนาดความกวางของบริเวณยับยั้ง ทั้งนี้อาจเปนเพราะแบคทีเรียแกรมบวกมีชั้นผนังเซลล 
(peptidoglycan) ที่หนากวาแบคทีเรียแกรมลบ แตผนังเซลลของแบคทีเรียแกรมลบนั้นมีชั้นของ 
lipopolysaccharide (LPS) ที่ชวยปกปองผนังเซลลของแบคทีเรียแกรมลบไวอีกชั้น จึงทำให
แบคทีเรียแกรมลบนั้นสามารถรอดชีวิตจากการทำลายของสารตานแบคทีเรียในน้ำผึ้งไดมากกวา ซึ่ง
สอดคลองกับท่ีมีรายงานศึกษาฤทธิ์ตานแบคทีเรียจากน้ำผึ้งชันโรง (Tetragonisca angustula 
honey) ในประเทศบราซิลและเม็กซิโก พบวาน้ำผึ้งชันโรงมีกิจกรรมตอตานการเจริญของ S. aureus   
(Miorin, et al, 2003) นอกจากนี้ Mandal (2011) ไดรายงานวา น้ำผึ้งมีความสามารถในการยับยั้ง 
Staphylococcus ไดดีกวา P. aeruginosa และ Enterococcus sp.  

นอกจากนั้น ผลการทดลองชี้ใหเห็นวาน้ำผึ้งชันโรงจากสวนมะพราวมีประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งแบคทีเรียทดสอบไดทั้งแบคทีเรียแกรมบวกและแบคทีเรียแกรมลบ แสดงวาในแหลงอาหารสวน
มะพราว มีสารที่สามารถยับยั้งแบคทีเรียได ตามรายงานที่วา น้ำผึ้งชันโรงแตละแหลงมีประสิทธิภาพ
ในการตานแบคทีเรียที่แตกตางกันขึ้นกับองคประกอบทางเคมีในน้ำผึ้งนั้น ๆ  (Hsieh, et al, 2008) 
สวนประสิทธิภาพของน้ำผึ้งชันโรงใหผลการยับยั้งท่ีดีที่สุดนั้นจะอยูที่ความเขมขนสูง เนื่องจากที่ความ
เขมขนสูงน้ำผึ้งมีน้ำอิสระที่จุลินทรียใชไดนอยทำใหมีประสิทธิภาพในการยับยั้งไดดีกวาเมื่อ
เปรียบเทียบกับความเขมขนอื่นที่ใชทดสอบ และที่ความเขมขนสูงประสิทธิภาพของสารตานแบคทีเรีย
ที่มีอยูแลวในน้ำผึ้งทำงานไดดีกวาที่ความเขมขนต่ำ 
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ตารางที่ 4.2 ขนาดโซนการยับยั้ง (หนวยมิลลิเมตร) ของน้ำผึ้งชันโรงจากแหลงตาง ๆ ตอแบคทีเรียทดสอบจำนวน 4 ชนิด 

แหลงอาหาร 
แบคทีเรียที่ใช

ทดสอบ 

ขนาดโซนการยับยั้งของน้ำผึ้งชนัโรง (มิลลิเมตร) 

ฤดูรอน ฤดูหนาว 

ความเขมขนของน้ำผึ้ง (รอยละ) ความเขมขนของน้ำผึ้ง 

100 80 60 40 20 100 80 60 40 20 

ปาชายเลน 1 S. aureus    

ATCC 25923 

15.5±0.71 16.5±0.00 14.33±1.41 10.25±1.06 NI 8.50±0.71 NI NI NI NI 

P. aeruginosa 
ATCC 27853  

NI NI NI NI NI NI NI NI NI NI 

E. coli       
ATCC 25922 

7.00±0.00 NI NI NI NI NI NI NI NI NI 

S. Typhimurium 
ATCC 13311 

NI NI NI NI NI NI NI NI NI NI 

หมายเหตุ NI (No inhibition) หมายถึง ไมเกิดบริเวณการยับยั้ง 
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ตารางที่ 4.2 (ตอ) 

แหลงอาหาร 
แบคทีเรียที่ใช

ทดสอบ 

ขนาดโซนการยับยั้งของน้ำผึง้ชนัโรง (มิลลิเมตร) 

ฤดูรอน ฤดูหนาว 

ความเขมขนของน้ำผึ้ง (รอยละ) ความเขมขนของน้ำผึ้ง 

100 80 60 40 20 100 80 60 40 20 

ปาชายเลน 2 S. aureus    
ATCC 25923 

- - - - - 7.8 ±1.06 NI NI NI NI 

P. aeruginosa 
ATCC 27853  

- - - - - NI NI NI NI NI 

E. coli       
ATCC 25922 

- - - - - NI NI NI NI NI 

S. Typhimurium 
ATCC 13311 

- - - - - NI NI NI NI NI 

หมายเหตุ NI (No inhibition) หมายถึง ไมเกิดบริเวณการยับยั้ง 
- หมายถึง ไมไดทดสอบ 
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ตารางที่ 4.2 (ตอ) 

แหลงอาหาร 
แบคทีเรียที่ใช

ทดสอบ 

ขนาดโซนการยับยั้งของน้ำผึ้งชันโรง (มลิลิเมตร) 

ฤดูรอน ฤดูหนาว 

ความเขมขนของน้ำผึ้ง (รอยละ) ความเขมขนของน้ำผึ้ง 

100 80 60 40 20 100 80 60 40 20 

สวนมะพราว S. aureus    
ATCC 25923 

16.5±0.24 9.5±0.70 7.75±0.35 11.0±0.00 NI 12.5±0.00 NI NI NI NI 

P. aeruginosa 
ATCC 27853  

8.00±0.00 NI NI NI NI 10.30±0.35 NI NI NI NI 

E. coli       
ATCC 25922 

7.00±0.00 NI NI NI NI 8.50±0.00 NI NI NI NI 

S. Typhimurium 
ATCC 13311 

6.63±0.18 NI NI NI NI NI NI NI NI NI 

หมายเหตุ NI (No inhibition) หมายถึง ไมเกิดบริเวณการยับยั้ง 
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ตารางที่ 4.2 (ตอ) 

แหลงอาหาร 
แบคทีเรียที่ใช

ทดสอบ 

ขนาดโซนการยับยั้งของน้ำผึ้งชันโรง (มิลลิเมตร) 

ฤดูรอน ฤดูหนาว 

ความเขมขนของน้ำผึ้ง (รอยละ) ความเขมขนของน้ำผึ้ง 

100 80 60 40 20 100 80 60 40 20 

สวนผลไม 1 S. aureus    
ATCC 25923 

7.33±0.00 NI NI NI NI NI NI NI NI NI 

P. aeruginosa 
ATCC 27853  

NI NI NI NI NI NI NI NI NI NI 

E. coli       
ATCC 25922 

NI NI NI NI NI NI NI NI NI NI 

S. Typhimurium 
ATCC 13311 

NI NI NI NI NI NI NI NI NI NI 

หมายเหตุ NI (No inhibition) หมายถึง ไมเกิดบริเวณการยับยั้ง 
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ตารางที่ 4.2 (ตอ) 

แหลงอาหาร 
แบคทีเรียที่ใช

ทดสอบ 

ขนาดโซนการยับยั้งของน้ำผึ้งชันโรง (มิลลิเมตร) 

ฤดูรอน ฤดูหนาว 

ความเขมขนของน้ำผึ้ง (รอยละ) ความเขมขนของน้ำผึ้ง 

100 80 60 40 20 100 80 60 40 20 

สวนผลไม 2 S. aureus    
ATCC 25923 

- - - - - 7.00 ±0.00 NI NI NI NI 

P. aeruginosa 
ATCC 27853  

- - - - - 8.33 ±0.17 NI NI NI NI 

E. coli       
ATCC 25922 

- - - - - 8.00 ±0.00 NI NI NI NI 

S. Typhimurium 
ATCC 13311 

- - - - - 7.00 ±0.00 NI NI NI NI 

หมายเหตุ NI (No inhibition) หมายถึง ไมเกิดบริเวณการยับยั้ง 
- หมายถึง ไมไดทดสอบ 

 

 


