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บทคัดย่อ  

การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ำผึ้งชันโรงในจังหวัดสงขลา มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพ
น้ำผึ้งชันโรงของแต่ละวิสาหกิจชุมชนในจังหวัดสงขลา  กลุ่มตัวอย่างเป็นวิสาหกิจชุมชนที่อยู่ในจังหวัด
สงขลา  จำนวน 25 กลุ่ม ทำการทดสอบคุณภาพของน้ำผึ้งชันโรง โดยศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และ
การปนเปื้อนจุลินทรีย์ ผลการตรวจวัดลักษณะทางกายภาพ และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ของน้ำผึ้งชันโรง 
ตรวจพบค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของน้ำผึ้งชันโรง มีค่าความเป็นกรดอยู่ระหว่าง 3.21 – 4.45 และ 
ค่าความชื้นมีค่าอยู่ระหว่าง 14.48 –20.07 % ส่วนการวิเคราะห์การปนเปื้อนจุลินทรีย์  ได้ทำการ
วิเคราะห์ยีสต์และราเส้นใย, Staphylococcus aureus , Salmonella sp., Bacillus cereus และ 
Clostridium perfringens จากน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจาก 25 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน พบมปีริมาณยีสต์และรา
เส้นใย ในช่วงน้อยกว่า 1 (CFU/g) – 9.0x104 CFU/g, Staphylococcus aureus มีปริมาณน้อยกว่า  
1 CFU/g, Bacillus cereus มีปร ิมาณน ้อยกว ่า 1 CFU/g,  Clostridium perfringens มีปร ิมาณ 
น้อยกว่า 1 CFU/g และตรวจไม่พบ Salmonella sp. ซึ่งการศึกษาในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์ในการ
พัฒนาคุณภาพน้ำผึ้งชันโรง ทำให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคต่อไป 
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Abstract  
This study aimed to assess the quality of Chan Rong honey products in Songkhla 

Province, focusing on honey produced by community enterprises in the region. Our 
research involved a sample group comprising 25 community enterprises in Songkhla 
Province. The study encompassed an evaluation of both physical properties and 
microbial contamination. The results revealed that the pH values of the Chan Rong 
honey products ranged from 3.21 to 4.45, while the moisture content varied between 
14.48% to 20.07%. Microbial contamination was also analyzed, including yeast and mold, 
Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Bacillus cereus, and Clostridium perfringens in 
honey samples collected from the 25 community enterprise groups. Specifically, the 
findings indicated that yeast and mold levels ranged from less than 1 colony-forming 
unit per gram (CFU/g) to 9.0x104 CFU/g. Staphylococcus aureus was detected at less 
than 1 CFU/g. Bacillus cereus was found in amounts less than 1 CFU/g, and Clostridium 
perfringens was present at levels below 1 CFU/g, while Salmonella sp. was not detected 
in any of the samples. These research outcomes hold valuable insights for enhancing 
the capacity of local communities in the development of high-quality, safe Chan Rong 
honey for consumers. 
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บทนำ  
  ชันโรง (stingless bees) เป็นแมลงสังคม อยู่ในอันดับ Hymenoptera วงศ์ Apidae และ 
วงศ์ย่อย Meliponinae ไม่มีเหล็กใน มีการสร้างรังตามธรรมชาติ โดยส่วนใหญ่มักถูกพบในโพรงใต้ดิน
และโพรงไม้ ชันโรงมีผลต่อระบบนิเวศวิทยา การเพาะปลูกทางการเกษตร และเศรษฐกิจ เนื่องจาก
บทบาทสำคัญคือการผสมเกสรของดอกไมห้ลากหลายชนิด [1–3] ผึ้งชันโรงมีพฤติกรรมการเก็บยางไมใ้น
ปริมาณมาก โดยเก็บยางไม้ผสมกับไขผึ้งที่เรียกว่า “พรอพอลิส” (propolis) เป็นโครงสร้างหลักของรัง 
ผึ้งชันโรงเป็นหนึ่งในชนิดผึ้งที่ให้น้ำผึ้งและเกสรได้ โดยให้น้ำผึ้งในปริมาณที่น้อยกว่าผึ้งรวง แต่น้ำผึ้ง
ชันโรงหายาก และมีราคาแพงกว่าน้ำผึ้งธรรมดาทั่วไป ทั้งนี้เพราะเชื่อว่ามีคุณค่าทางโภชนาการ  และ 
ทางยาสูงกว่าน้ำผึ้งชนิดอื่น ๆ [4] น้ำผึ้งชันโรงมีสารประกอบท่ีมีคุณสมบัติเป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ี
สำคัญหลายประการ ได้แก่ คุณสมบัติเป็นสารแอนติออกซิแดนท์ หรือสารต้านอนุมูลอิสระ สารออกฤทธิ์
ต้านเนื้องอก สารออกฤทธิ์ต้านการแข็งตัวของเลือด สารออกฤทธิ์ลดไขมันในเลือด และสารออกฤทธิ์
ต้านไวรัส [5] ปัจจุบันได้มีการผลิตชันของยางไม้ที่ชันโรงเก็บมาจากต้นพืชหลายชนิด นำมาผสมรวมกับ
ไขผึ้งท่ีชันโรงผลิตขึ้นจากภายในลำตัวของชันโรง มีผลในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ต้านเช้ือโรค และ
เพิ่มภูมิคุ้มกัน [6]  
 ประเทศไทยมีความเหมาะสมทุกด้านในการเลี้ยงชันโรงในเชิงเศรษฐกิจ เนื่องจากมีความ
หลากหลายของชนิดชันโรงในท้องถิ่น ภูมิอากาศเหมาะสม และความหลากหลายของพรรณไม้ที่เป็น 
อาหาร ถึงแม้ว่าผลิตภัณฑ์จากชันโรงจะมีศักยภาพในการเลี้ยงในเชิงเศรษฐกิจ และได้รับความนิยมทั้ง
ตลาดในประเทศ และต่างประเทศ แต่เนื่องจากการขาดงานวิจัยรองรับ ไม่ว่าจะเป็นด้านเทคนิคการเลีย้ง
เพื่อเก็บผลผลิต งานวิจัยที่จะยกระดับมาตรฐานเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ และความเชื่อมั่นของผู้บริโภค 
ทำให้การใช้ประโยชน์จากชันโรง ในประเทศไทยยังอยู่ในวงจํากัด คือเลี้ยงเพื่อรับประทานเป็นยาใน
ครอบครัว และใช้เป็นแมลงผสมเกสรไม้ผลในพืชสวนเท่านั้น [7] น้ำผึ้งชันโรงถือเป็นอาหารพร้อมบริโภค 
ที่เกษตรกรที่เลี้ยงชันโรงเป็นผู้เก็บน้ำผึ้ง และบรรจุขวดจำหน่าย โดยวิธีการและขั้นตอนในการเก็บน้ำผึ้ง 
ไม่ได้ควบคุมคุณภาพ อาจมีการปนเปื้อนสารพิษหรือจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogenic microorganisms) 
และในปัจจุบันยังไม่มีการประกาศเกณฑ์คุณภาพของน้ำผึ้งชันโรง ทำให้ผู้บริโภคที่ซื้อผลิตภัณฑ์น้ำผึ้ง
ชันโรงมาบริโภคอาจมีความเสี่ยงท่ีจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้  
  น้ำผึ้งชันโรง ที่มีการปนเปื้อนของสารพิษหรือจุลินทรีย์ก่อโรค  ไม่ว่าจะเป็นแบคทีเรีย ไวรัส 
และปรสิต จะทำให้เป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค  [8] โดยการปนเปื้อนของเซลล์ที่มีชีวิตของ
จุลินทรีย์ก่อโรค ทำให้ผู้บริโภคเจ็บป่วยจากโรค เกิดอาการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย และมไีข้ 
[9, 10] ส่วนการปนเปื้อนแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์น้ำผึ้งชันโรงเป็นปัจจัยเสี่ยง ส่งผลให้เกิดอุบัติการณ์เกิด
โรคต่าง ๆ [11]  หากเกษตรกรไม่ได้ควบคุมคุณภาพในการเก็บน้ำผึ ้งให้ถูกหลักสุขอนามัย อาจมี 
การปนเปื้อนสารพิษหรือจุลินทรีย์ก่อโรค  ซึ่งเกิดได้จากกิจกรรมต่าง ๆ ได้แก่ การพูดคุย การไอ จาม 
[12] การขนส่ง การทำความสะอาดบ้าน หรือสถานประกอบการ การล้างห้องน้ำและสิ่งปฏิกูล และ 
การถูพื้น ทำให้เกิดการปนเปื้อนและเกิดละอองฝอย  [12, 13] ส่งผลให้เกิดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ได้   
นอกจากนี้การปนเปื้อนจุลินทรีย์อาจเกิดจากภาชนะ และอุปกรณ์ที ่ใช้ในการเก็บและบรรจุน้ำผึ้ง  
ซึ่งปัจจัยที่กล่าวข้างต้นสามารถควบคุมได้ระหว่างที่มีการเก็บน้ำผึ้งชันโรง [14]  ทั้งนี้ควรให้ความสำคัญ
ต ่อจ ุล ินทร ีย ์ท ี ่ตรวจพบในน ้ำผ ึ ้ งช ันโรงท ี ่ เป ็นกล ุ ่มเช ื ้อราและย ีสต์  ไ ด ้ แ ก่  Penicillium, Mucor, 
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Schizosaccharomyces, Saccharomyces และ Torula ซึ่งทำให้เกิดการหมักในน้ำผึ้งชันโรงและเกดิ
ความชื้นสูงกว่า 21 เปอร์เซ็นต์  เกิดสปอร์ของแบคทีเรีย ได้แก่ Bacillus cereus และ Clostridium 
spp. ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิดการเจ็บป่วยกับผู้บริโภค โดยเฉพาะแบคทีเรียกลุ่ม Clostridium botulinum 
ที่ทำให้เด็กเกิดการติดเช้ือได้ [15]  ส่วนโคลิฟอร์มและยีสต์ เป็นจุลินทรีย์ที่บ่งบอกถึงสุขอนามัยเกี่ยวกับ
คุณภาพของน้ำผึ้งชันโรง [14]  
 จากข้อมูลข้างต้น จะเห็นได้ว่ายังไม่มีเกณฑ์ควบคุมคุณภาพน้ำผึ ้งชันโรง และมีโอกาสที่
ผู้บริโภคอาจได้รับอันตรายจากการบริโภค หากเกษตรกรไม่ได้ควบคุมคุณภาพในการเก็บน้ำผึ้งให้ถูก
หลักสุขอนามัย ผู้บริโภคที่ซื้อน้ำผึ้งชันโรงมาบริโภค อาจได้รับสารพิษหรือจุลินทรีย์ก่อโรค  ดังนั้น
การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น้ำผึ้งชันโรงจึงมีความสำคัญ 
เนื ่องจากเป็นการตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยให้แก่ผู ้บริโภค  และยังเป็นแนวทางใน 
การควบคุมคุณภาพน้ำผึ้งชันโรงให้แก่เกษตรกรที่เลี้ยงชันโรงในจังหวัดสงขลา ช่วยพัฒนาคุณภาพนำ้ผึ้ง
ชันโรงในจังหวัดสงขลา  เพิ่มสมรรถนะขีดความสามารถในการแข่งขัน และสร้างรายได้ให้เกษตรกรอยา่ง
ยั่งยืนต่อไป 
 
วัตถุประสงค ์ 

เพื่อศึกษาคุณภาพผลติภณัฑ์น้ำผึ้งชันโรงของวิสาหกิจชุมชนในจังหวัดสงขลา   
 
วิธีดำเนินการวิจัย  
 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ำผึ้งชันโรง ได้ทำการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์น้ำผึ้งชันโรงของ
วิสาหกิจชุมชน ในจังหวัดสงขลา  โดยเก็บตัวอย่างท้ังสิ้น 11 อำเภอ ได้แก่ อำเภอหาดใหญ่ อำเภอคลอง
หอยโข่ง อำเภอบางกล่ำ อำเภอสะเดา อำเภอจะนะ อำเภอนาทวี อำเภอควนเนียง อำเภอสะบ้าย้อย 
อำเภอเทพา อำเภอสิงหนคร และ อำเภอนาหม่อม มีรายละเอียดการดำเนินการวิจัย ดังน้ี 

1. การเก็บตัวอย่างน้ำผึ้งชันโรง ทำเก็บตัวอย่างน้ำผึ้งชันโรงจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่เลี้ยงผึ้ง
ชันโรง 25 กลุ่มในจังหวัดสงขลา มีวิธีการเก็บตัวอย่างน้ำผึ้ง ดังนี้ 

1.1 ผึ้งชันโรงกลุ่มที่มีถ้วยน้ำผึ้งขนาดเล็ก เก็บตัวอย่างน้ำผึ้งโดยใช้มีดสะอาดตัดกลุ่มถ้วย
น้ำผึ้ง และรวบรวมถ้วยน้ำผึ้งไว้ในภาชนะที่สะอาด ควรระมัดระวังไม่ให้มีถ้วยเกสรปะปนมากับน้ำผึ้ง 
จากนั้นนำน้ำผึ้งไปกรองด้วยผ้าขาวบาง และบรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิท 

1.2 ผึ้งชันโรงกลุ่มที่มีถ้วยนํ้าผึ้งขนาดใหญ่ ใช้วิธีการดูดนํ้าผึ้งทีละถ้วยและรวบรวมนำ้ผึ้ง 
โดยใช้อุปกรณ์และภาชนะท่ีสะอาด ปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง โดยไม่ให้ถ้วยนํ้าผึ้งเกิดความเสียหาย ไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนในน้ำผึ้งชันโรง จากนั้นนำน้ำผึ้งไปกรองด้วยผ้าขาวบาง และบรรจุในภาชนะที่ปิด
สนิท 

2. การวิเคราะห์/ทดสอบ คุณสมบัติทางกายภาพและการปนเปื้อนจุลินทรีย์ มีรายละเอียดดังนี้
    2.1 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  นำตัวอย่างน้ำผึ้งชันโรง 10 มิลลิกรัม ใส่ลงในบีกเกอร์ 
จากนั้นเติมน้ำ 100 มิลลิลิตร คนจนสารกระจายตัว แล้ววัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยเครื่อง pH meter 
อ่านค่าและบันทึกผล 
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     2.2 ค่าความชื้น (moisture content)  การหาค่าความชื้นในตัวอย่างน้ำผึ้งชันโรง โดย
การหาค่า moisture content (MC) ด้วยการชั่งน้ำหนักตัวอย่างก่อนและหลังการอบที่ 105 องศา-
เซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง แล้วคำนวณหาค่าร้อยละ MC ตามสูตร ดังต่อไปนี้ 

 

                        % MC = [น้ำหนักสารก่อนอบ (กรัม) – น้ำหนักสารหลังอบ (กรัม)] x 100 
      น้ำหนักสารหลังอบ (กรัม) 
 

2.3 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราเส้นใย (yeast and mold  count)  ปิเปตต์
น้ำผึ ้งชันโรงปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองที่บรรจุ peptone water เข้มข้นร้อยละ 0.1 
ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน จะได้ตัวอย่างเจือจาง 1:10 และทําการเจือจางเป็นลําดับให้ได้ระดบั
ความเจือจางที่เหมาะสม ใช้วิธี spread plate ปิเปตต์ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงบนอาหารเลี้ยงเช้ือ 
Dichloran-Rose Bengal chloramphenicol agar (DRBC Agar) และเกลี ่ยด้วยแท่งแก้วที ่งอและ
ปลอดเชื้อ นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วัน  เพื ่อนับจํานวนโคโลนีที่พบและ
ตรวจสอบลักษณะโคโลนีท่ีได้ 

2.4 การตรวจวิเคราะห์เชื้อ Staphylococcus aureus  ปิเปตต์น้ำผึ้งชันโรงปริมาตร  
1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองที่บรรจุ peptone water เข้มข้นร้อยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขย่า
ให้เข้ากัน จะได้ตัวอย่างเจือจาง 1:10 และนําตัวอย่างที่ผ่านการเจือจางแล้วในระดับความเจือจางที่  
10-1,  10-2 และ 10-3 โดยการปิเปตต์มาปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ Baird-Parker 
agar ที ่มี egg yolk และ potassium tellurite solution ร้อยละ 1 จากนั ้นทําการ spread plate 
ความเจือจางละ 3 จาน นําตัวอยางแตละตัวอยางไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45–48 
ช่ัวโมง เพื่อนับจํานวนโคโลนีท่ีพบและตรวจสอบลักษณะโคโลนีท่ีได้  

2.5 การตรวจวิเคราะห์เช้ือ Salmonella sp. ช่ังตัวอย่าง 10 กรัม หรือ ปิเปตต์ตัวอย่าง 
10 มิลลิลิตร ลงในอาหารเลี้ยงเช้ือ Trypticase Soy broth (TS broth) จำนวน 100 มิลลิลิตร เขย่าให้
เข้ากัน นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 30–35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18–24 ชั่วโมง เขย่าและปิเปตต์ตัวอย่าง
จากอาหารเลี้ยงเช้ือ จำนวน 0.1 มิลลิลิตร ลงใน อาหารเลี้ยงเช้ือ Rappaport Vassiliadis Soya broth 
(RVS broth) 10 ม ิลล ิล ิตร และปิเปตต์ต ัวอย ่าง จำนวน 1 ม ิลล ิล ิตร ลงในอาหารเล ี ้ยงเ ช้ือ 
Totrathionate Brilliant Green Bile broth (TBG broth) 10 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน นำไปบ่มที่
อุณหภูมิ 30–35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18–24 ชั่วโมง  Subculture เชื้อจากอาหารเลี้ยงเชื้อ RVS 
Broth และ TBG Broth ลงบนอาหารเล ี ้ยงเช ื ้อ  Xylose-Lysine Deoxycholate agar (XLD agar) 
นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 30–35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18–48 ช่ัวโมง ตรวจสอบและสังเกตลักษณะโคโลนี
ทีไ่ด้ จะมีลักษณะรูปกลม สีชมพูใส อาจมีหรือไม่มีจุดดำ ตรงกลาง มีขนาดใหญ่มันวาวหรืออาจมีสีดำทั้ง
โคโลนี 

2.6 การตรวจวิเคราะห์เชื้อ Bacillus cereus ใช้เทคนิคปลอดเชื้อ ชั่งน้ำหนักตัวอย่าง 
50 กรัม ลงในโถปั่นปลอดเชื้อ เติมน้ำเจือจางบัฟเฟอร์ฟอสเฟตของ Butterfield 450 มิลลิลิตร (เจือจาง 
1:10) แล้วปั่นด้วยความเร็วสูงเป็นเวลา 2 นาที (10,000–12,000 รอบต่อนาที) เจือจางตั้งแต่ 10-2 ถึง 
10-6  โดยถ่ายโอนตัวอย่างที่ทำให้เป็นเนื้อเดียวกัน 10 มิลลิลิตร (1:10) ไปเป็นสารเจือจางเจือจางขนาด 
90 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยการเขย่าแรง ๆ และทำต่อไปจนกระทั่งถึงการเจือจาง 10-6 
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ใช้วิธี spread plate บนอาหารเลี้ยงเช้ือ Bacara หรือ Mennitol-egg yolk-phenal red 
polymyxin agar (MYP Agar)  เจือจางตัวอย่างแต่ละครั้ง (รวมถึง 1:10) โดยการปิเปตต์มาปริมาตร  
0.1 มิลลิลิตร ลงในอาหารเลี้ยงเช้ือ บ่มเป็นเวลา 18–24 ช่ัวโมง ที่ 30 องศาเซลเซียส และสังเกตโคโลนี
ที่ล้อมรอบด้วยโซนตกตะกอน ซึ่งบ่งชี้ว่ามีการผลิตเลซิทิเนส ของเชื้อ  B. cereus มักเป็นสีชมพูส้มบน
อาหารเลี้ยงเช้ือ Bacara หรือสีชมพูบนอาหารเลี้ยงเช้ือ MYP agar 

2.7 ก า ร ต ร ว จว ิ เ ค ร า ะห ์ เ ช ื ้ อ  Clostridium perfringens ว ิ เ ค ร า ะห ์ ป ร ิ ม าณ  
C. perfringens โดยวิธี spread plate บนอาหารเลี้ยงเช้ือ Tryptose Sulfite Cycloserine agar (TSC 
agar) โดยใช้ตัวอย่างที่ระดับความเจือจาง 10-1, 10-2 และ 10-3 ความเจือจางละ 3 ซ้ำ บ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 วัน ในสภาวะไร้อากาศ ซึ่งเป็นขั้นตอน presumptive test ทำการนับ
โคโลนีของเชื้อ C. perfringens ซึ่งเมื่อเจริญบนอาหารเลี้ยงเช้ือ TSC agar จะมีโคโลนีสีดำ  

3. การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้วิธีการวิเคราะห์ค่าเปรียบเทียบกับเกณฑ์คุณภาพของเครื่องดื่มที่
ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท จากประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื ่องเกณฑ์คุณภาพทาง  
จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 [16] 
 
ผลการวิจัย  

การวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ของน้ำผึ้งชันโรง ได้ทำการตรวจ
ลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ ค่ากรด-ด่าง (pH)  และความชื้น (moisture)  ส่วนการตรวจวิเคราะห์การ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ ได้ตรวจปริมาณยีสต์และราเสน้ใย ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ที่พบท่ัวไปตามธรรมชาติ และ ยีสต์ 
มักพบในอาหารที่มีน้ำตาลเป็นองค์ประกอบ นอกจากนี้มีการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์อีก 4 ชนิด ได้แก่ 
Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Bacillus cereus แ ล ะ  Clostridium perfringens 
เนื่องจากเป็นเชื้อแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร จึงมีความจำเป็นต้องตรวจเนื่องจาก
เสี่ยงต่อโรคระบบทางเดินอาหาร 

ผลการตรวจวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ จำนวน 25 ตัวอย่าง ดังตารางที่ 1 รายละเอียด ดังน้ี 
 
ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางกายภาพและการปนเปื้อนจุลินทรีย์ของน้ำผึ้งชันโรง 

Community 
enterprises 

pH 
(at 10% 

w/v) 

Moisture 
content 

(%) 

Yeast and 
Mold Count 

(CFU/g) 

Staphylococcus 
aureus  
(CFU/g) 

Salmonella 
sp. (CFU/g) 

Bacillus 
cereus 
(CFU/g) 

Clostridium 
perfringens 

(CFU/g) 
Group 1 3.60 16.66 <1 <1 ND <1 <1 
Group 2 3.85 15.59 3.8x103 <1 ND <1 <1 
Group 3 4.05 18.32 2.0x103 <1 ND <1 <1 
Group 4 3.95 15.88 10 <1 ND <1 <1 
Group 5 4.20 18.23 3.0x104 <1 ND <1 <1 
Group 6 4.25 14.48 195 <1 ND <1 <1 
Group 7 3.84 17.16 80 <1 ND <1 <1 
Group 8 4.07 16.20 640 <1 ND <1 <1 
Group 9 3.94 18.04 475 <1 ND <1 <1 
Group 10 4.13 17.44 515 <1 ND <1 <1 
Group 11 4.26 14.63 595 <1 ND <1 <1 
Group 12 4.16 15.47 530 <1 ND <1 <1 
Group 13 3.80 16.49 <1 <1 ND <1 <1 



วารสารวิชาการซายน์เทค มรภ.ภูเก็ต ปทีี่ 8 ฉบับที ่2 พ.ศ. 2567      PKRU SciTech Journal 8(2) 2024 

การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ำผึ้งชันโรงในจังหวัดสงขลา  7 

ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางกายภาพและการปนเปื้อนจุลินทรีย์ของน้ำผึ้งชันโรง (ต่อ) 
Community 
enterprises 

pH 
(at 10% 

w/v) 

Moisture 
content 

(%) 

Yeast and 
Mold Count 

(CFU/g) 

Staphylococcus 
aureus  
(CFU/g) 

Salmonella 
sp. (CFU/g) 

Bacillus 
cereus 
(CFU/g) 

Clostridium 
perfringens 

(CFU/g) 
Group 14 4.10 16.06 2.8x103 <1 ND <1 <1 
Group 15 4.25 18.13 1.6x104 <1 ND <1 <1 
Group 16 3.41 17.17 70 <1 ND <1 <1 
Group 17 3.68 18.20 <1 <1 ND <1 <1 
Group 18 4.08 17.21 20 <1 ND <1 <1 
Group 19 4.05 17.11 435 <1 ND <1 <1 
Group 20 4.19 18.26 6.0x103 <1 ND <1 <1 
Group 21 4.43 16.58 96 <1 ND <1 <1 
Group 22 4.45 16.81 2.1x104 <1 ND <1 <1 
Group 23 4.24 17.93 9.0x103 <1 ND <1 <1 
Group 24 3.90 19.68 9.0x104 <1 ND <1 <1 
Group 25 3.42 20.07 2 <1 ND <1 <1 

ND = Not Detected 
 
 จาก ตารางที่ 1 การตรวจวัดลักษณะทางกายภาพ และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ของน้ำผึ้งชันโรง
ที่เก็บจาก 25 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ตรวจพบค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของน้ำผึ้งชันโรง มีค่าความเป็น
กรดอยู่ระหว่าง 3.21 – 4.45 ส่วนค่าความชื้นมีค่าอยู่ระหว่าง 14.48 -20.07% 

การวิเคราะห์การปนเปื ้อนจุล ินทรีย ์  ได้ทำการวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราเส้นใย , 
Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Bacillus cereus และ Clostridium perfringens จาก
น้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจาก 25 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน พบค่าการปนเปื้อน ดังนี้ 1) ปริมาณยีสต์และราเส้นใย
น้อยที่สุด มีปริมาณน้อยกว่า 1 (CFU/g) และ ตัวอย่างที่มีปริมาณยีสต์และราเส้นใยมากที่สุด มีปริมาณ 
9.0x104 CFU/g  2)  Staphylococcus aureus มีปร ิมาณน ้อยกว ่ า  1 CFU/g ท ั ้ ง  25 ต ั วอย ่ าง   
3) Salmonella sp. ตรวจไม่พบทั้ง 25 ตัวอย่าง  4) ปริมาณ Bacillus cereus มีปริมาณน้อยกว่า  
1 CFU/g ทั ้ง 25 ตัวอย่าง และ 5) ปริมาณ Clostridium perfringens มีปริมาณน้อยกว่า 1 CFU/g  
ทั้ง 25 ตัวอย่าง 

เนื่องจากยังไม่มีการประกาศเกณฑ์คุณภาพของน้ำผึ้งชันโรง จึงเทียบเคียงผลการวิเคราะห์กับ
เกณฑ์คุณภาพของเครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท จากประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
เรื่องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 [16] ดังนี ้

เมื่อนำเกณฑ์คุณภาพของเครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท มาเปรียบเทียบกับผลการ
วิเคราะห์น้ำผึ้งชันโรงทั้ง 25 ตัวอย่าง พบตัวอย่างน้ำผึ้งชันโรงทั้ง 25 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อน
จุล ินทรีย ์ทั ้ง 4 ชนิด ได้แก่ Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Bacillus cereus และ 
Clostridium perfringens โดยเทียบกับเกณฑ์คุณภาพของเครื ่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท  
( ไม ่พบ Staphylococcus aureus /0.1 ม ิลล ิ ล ิ ตร ,  ไม ่พบ Salmonella spp. /25 ม ิลล ิ ล ิ ตร , 
Clostridium perfringens น ้อยกว่า 100 CFU/มิลล ิล ิตร, Bacillus cereus น้อยกว่า 100 CFU/
มิลลิลิตร) ส่วนผลการวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราเส้นใย ในเกณฑ์คุณภาพของเครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจใุน
ภาชนะปิดสนิทไม่ได้ระบุเกณฑ์ไว้ แต่มีการระบุเกณฑ์จำนวนยีสต์ น้อยกว่า 5,000 CFU/มิลลิลิตร และ
จำนวนราเส้นใย น้อยกว่า 100 CFU/มิลลิลิตร หากใช้เกณฑ์จำนวนยีสต์ (มีค่าน้อยกว่า 5,000 CFU/
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มิลลิลิตร) มาพิจารณา พบตัวอย่างน้ำผึ้งชันโรงที่ผ่านเกณฑ์จำนวน 19 ตัวอย่าง และไม่ผ่านเกณฑ์ 
จำนวน 6 ตัวอย่าง เนื ่องจากการตรวจวัดค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ำผึ ้งชันโรง พบน้ำผึ ้งชันโรง 
ทุกตัวอย่างมีค่าความเป็นกรดอยู่ระหว่าง 3.41 – 4.45 ซึ่งเป็นสภาวะที่ยีสต์สามารถเจริญเติบโตได้ดี  
แต่ถ้านำเกณฑ์ของมาตรฐานน้ำผึ้ง จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 211 พ.ศ.2543 [17] ที่ได้
กำหนดว่าในน้ำผึ้งต้องตรวจพบยีสต์และราเส้นใย ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อน้ำผึ้ง 1 กรัม พบตัวอย่างน้ำผึ้ง
ชันโรงที่ผ่านเกณฑ์ จำนวน 5 ตัวอย่าง และไม่ผ่านเกณฑ์จำนวน 20 ตัวอย่าง 
 
อภิปรายผลการวิจัย  
 จากการตรวจสอบคุณภาพของน้ำผึ้งชันโรง โดยตรวจลักษณะทางกายภาพ และการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ของน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจาก 25 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ตรวจพบค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของ
น้ำผึ้งชันโรง มีค่าความเป็นกรดอยู่ระหว่าง 3.21 – 4.45 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Chuttong  et.al. 
[18] ที่ตรวจพบค่าความเป็นกรด-ด่าง มีค่าอยู่ระหว่าง 3.1–3.9 ซึ่งค่าความเป็นกรด-ด่างจะมีผลต่อเนื้อ
สัมผัส ความเสถียร และอายุการเก็บรักษา ความเป็นกรดยังช่วยเพิ่มรสชาติให้กับน้ำผึ้งและเป็นตัวบ่งช้ี
ความคงตัวของจุลินทรีย์ เนื่องจากแบคทีเรียส่วนใหญ่ไม่สามารถเติบโตได้ในสภาพแวดล้อมที่เป็นกรด 
[19] ส่วนค่าความชื้นของน้ำผึ้งชันโรงที่ตรวจ มีค่าอยู่ระหว่าง 14.48–20.07% สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ สมนึก บุญเกิด [20] ที่เก็บน้ำผึ้งชันโรงที่เลี้ยงในพื้นที่ของวังสระปทุม จำนวน 3 จุด โดยตรวจค่า
ความช้ืนของน้ำผึ้งชันโรงมีค่าระหว่าง 16–20%, 23–27% และ 21–24% ตามลำดับ และสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Shamsudin et al. [21] ที ่ตรวจพบค่าความชื้นในน้ำผึ ้งชันโรง มีค่าระหว่าง  14.67–
25.49% ซึ่งความชื้นในน้ำผึ้งชันโรง มีสาเหตุมาจากแหล่งทางพฤกษศาสตร์ของน้ำหวาน สภาพอากาศ 
และวิธีการในการเก็บน้ำผึ้งชันโรง ทั้งนี้ปริมาณความชื้นถือเป็นองค์ประกอบที่สำคัญในน้ำผึ้ง เนื่องจาก
อาจส่งผลต่อความหนืด น้ำหนัก การบ่ม รสชาติ และการตกผลึกของน้ำผึ้งชันโรง [22] 

จากรายงานการศึกษาของ Anderson et al. [23] และ Morais et al. [24] กล่าวว่าจุลินทรยี์
ที ่พบมากในผึ ้งชันโรงเป็นยีสต์ รา และแบคทีเร ีย ซึ ่งแบคทีเร ียที ่พบส่วนใหญ่เป ็น Bacillus, 
Streptomyces, และ Lactobacillus [25–28] แหล่งที่มาของแบคทีเรียเกิดได้ในเกสร อากาศ ดอกไม้ 
และระบบย่อยอาหารของชันโรง ส่วนแบคทีเรียที่อยู่ในน้ำผึ ้งชันโรงมาจากการปนเปื้อนของมนุษย์ 
อุปกรณ์ ภาชนะบรรจุ ลม และฝุ่น [29] ซึ่งตัวอย่างน้ำผึ้งชันโรงจากการศึกษาครั้งนี้ การปนเปื้อนของ
จ ุ ล ิ นทร ี ย ์ ท ั ้ ง 4 ชน ิ ด ( Staphylococcus aureus , Salmonella sp.,  Bacillus cereus และ 
Clostridium perfringens) ไม่เกินเกณฑ์คุณภาพของเครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท  

ส่วนปริมาณยีสต์และราเสน้ใย ของการศึกษาครั้งน้ีมีค่าน้อยท่ีสุดคือ น้อยกว่า 1 (CFU/g) และ 
ตัวอย่างที่มปีริมาณยีสต์และราเส้นใย มากที่สุด เท่ากับ 9.0x104 CFU/g เมื่อเทียบกับเกณฑ์คุณภาพของ
เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท จากประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ พบตัวอย่างน้ำผึ้ง
ชันโรงที่มีค่าเกินเกณฑ์คุณภาพเครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท (มีค่ายีสต์เกิน 5,000 CFU/g) 
สอดคล้องกับน้ำผึ้งชันโรงที่เก็บจากรังที่เลี้ยงในพื้นที่ของวังสระปทุม จำนวน 3 จุด โดยมีปริมาณยีสต์
รวม 1.1x104 ถึง 3.9x105 CFU/g ซึ่งมีค่าเกินเกณฑ์คุณภาพเครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท
เช่นเดียวกัน แต่เนื่องจากยังไม่มีเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพน้ำผึ้งชันโรง มีแต่เพียงการเทียบเคียงกับ
มาตรฐานเกณฑ์คุณภาพของเครื่องดื่มที่ไมไ่ดบ้รรจใุนภาชนะปิดสนิทเท่านั้น ทั้งนี้ค่ายีสต์ที่มีค่าเกินเกณฑ์



วารสารวิชาการซายน์เทค มรภ.ภูเก็ต ปทีี่ 8 ฉบับที ่2 พ.ศ. 2567      PKRU SciTech Journal 8(2) 2024 

การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ำผึ้งชันโรงในจังหวัดสงขลา  9 

คุณภาพเครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท เกิดได้จากหลายสาเหตุ ได้แก่ การปนเปื้อนจุลินทรีย์
อาจเกิดจากภาชนะ และอุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บและบรรจุน้ำผึ้ง 
 
สรุปผลการวิจัย 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์เกิดจากกิจกรรมของมนุษย์เช่น การพูดคุย การไอ จาม [12] การ
ขนส่ง การทำความสะอาดบ้าน หรือสถานประกอบการ การล้างห้องน้ำและสิ่งปฏิกูล และการถูพื้น ทำ
ให้เกิดการปนเปื้อนและเกิดละอองฝอย [12, 13] ถึงแม้ว่าน้ำผึ้งชันโรงจะมีความหนืดสูง ค่าปริมาณน้ำ
อิสระ และ สารอาหารต่ำ แต่ยังคงพบจุลินทรีย์ในเกสร ฝุ่น อากาศ ดิน และ น้ำหวาน ซึ่งควบคุมได้ยาก 
จึงเกิดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ทั้งจากภาชนะ อุปกรณ์ ซึ่งควบคุมให้ถูกหลักสุขอนามัยได้ระหว่างที่มีการ
เก็บน้ำผึ้งชันโรง [14] เพื่อให้ผู้บริโภคที่ซื้อผลิตภัณฑ์น้ำผึ้งชันโรงมาบริโภคมีความปลอดภัย เกษตรกรที่
เลี้ยงชันโรง ควรมีการควบคุมคุณภาพน้ำผึ้งชันโรง โดยควบคุมวิธีการเก็บน้ำผึ้งชันโรง และภาชนะที่
บรรจุ การปนเปื้อนจุลินทรีย์อาจเกิดทั้งจากภาชนะ อุปกรณ์ ซึ่งควบคุมให้ถูกหลักสุขอนามัยได้ระหว่างท่ี
มีการเก็บน้ำผึ้งชันโรงให้ปราศจากเชื้อ เพื่อให้น้ำผึ้งชันโรงที่จำหน่ายมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค   
  ผลการศึกษาครั้งน้ี ช่วยให้เกษตรกรที่เลี้ยงชันโรงทราบถึงการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในน้ำผึง้ชันโรง 
และได้แนวทางในการควบคุมคุณภาพให้ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยแนวทางที่ทำให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจ
ในการบริโภคน้ำผึ ้งชันโรง คือ การขึ ้นทะเบียน อย. น้ำผึ ้งชันโรง ปัจจุบันมีวิ สาหกิจชุมชนที่ขอ 
ขึ้นทะเบียน อย. ของน้ำผึ้งชันโรงเพียงกลุ่มเดียวเท่านั้น ซึ่งกลุ่มอื่นยังอยู่ระหว่างดำเนินการ เนื่องจาก
ต้องใช้งบประมาณในการจัดสร้างโรงเรือนและจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ อย่างไรก็ตามเพื่อให้วิสาหกิจชุมชน
สามารถขายผลิตภัณฑ์น้ำผึ้งชันโรงได้ในปริมาณมากขึ้น คณะผู้วิจัยได้วางแผนศึกษาคุณภาพน้ำผึ้งชันโรง 
(สี รสชาต ิและคุณค่าทางโภชนาการ) ต่อไป 
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