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บทท่ี 5 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 
 จากผลการทดลองสรุปไดวาน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บไดจากแหลงอาหารปาชายเลน สวนมะพราว
และสวนผลไมมีสีและกลิ่นรสตามธรรมชาติ มีคาความหวานเปนไปตามมาตรฐาน แตมีปริมาณ
ความชื้นสูงกวาคามาตรฐานน้ำผึ้ง แตโดยทั่วไปจากรายงานการวิจัยตาง ๆ พบวาน้ำผึ้งชันโรงมี
ความชื้นมากกวาน้ำผึ้ งพันธุ  น้ ำผึ้ งชันโรงท่ีเก็บไดจากแหลงอาหารสวนมะพราวมีปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกสูงที่สุดท้ังท่ีเก็บตัวอยางในชวงฤดูรอนและชวงฤดูหนาว จึงทำใหมีความสามารถ
ในการตานอนุมูลอิสระดีที่สุดดวย น้ำผึ้งชันโรงจากแหลงอาหารปาชายเลนและสวนผลไม มีคุณสมบัติ
ตานแบคทีเรียที่ใชทดสอบไดบางชนิด แตน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บไดจากแหลงอาหารสวนมะพราวมี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งแบคทีเรียที่ใชทดสอบไดทั้งแบคทีเรียแกรมบวกและแบคทีเรียแกรมลบ 
ได แ ก  Staphylococcus aureus ATCC 25923, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, 
Escherichia coli ATCC 25922 และ Salmonella Typhimurium ATCC 13311 
 
 

ขอเสนอแนะ 
 

 ควรมีการนำน้ำผึ้งไปประยุกตใชในผลิตภัณฑและทดสอบประสิทธิภาพในการเปนสารตาน
อนุมูลอิสระและสารตานจุลินทรีย 


