
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 

น้ําผ้ึงจัดเปนสินคาการเกษตรที่สําคัญอยางหนึ่งของประเทศไทย ซ่ึงมีโอกาสในการกาวข้ึน
ไปเปนหนึ่งในบรรดาประเทศผูสงออกน้ําผ้ึงท่ีสําคัญของโลก เนื่องจากมีปจจัยท่ีเอ้ืออํานวยในการ
ขยายการผลิต ในปจจุบันความตองการนํ้าผ้ึงในตลาดโลกยังคงมีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง  
โดยไทยมีเปาหมายในการเพ่ิมปริมาณการผลิตน้ําผ้ึงจากประมาณ 10,000 ตันในป 2547 เปน 25,000 
ตันในป 2551 และสงออกน้ําผ้ึงจาก 3,000 ตันเปน 5,000 ตัน แหลงเล้ียงผ้ึงจะกระจายอยูท่ัวทุกภาค
ของประเทศ โดยเฉพาะภาคเหนือมีการเล้ียงมากท่ีสุดเทากับ 89.38% ของปริมาณการเล้ียงผ้ึง
ท้ังหมด จังหวัดท่ีมีการเล้ียงมากท่ีสุดคือ จังหวัดเชียงใหม (ฝายวิจัยกสิกร, 2552) น้ําผ้ึงเปนน้ําหวาน 
ท่ีผ้ึงงานดูดไดจากเกสรดอกไมชนิดตางๆแลวนํามาเก็บรวบรวมไวในรังผ้ึง (ลักขณา และนิธิยา, 
2540) น้ําผ้ึงมีสารอาหารมากมายและยังมีประโยชนอีกหลายดาน ซ่ึงในปจจุบันไดมีผูสนใจทําการ
วิจัยเกี่ยวกับน้ําผ้ึงในหลายๆดาน ไมวาจะเปนสมบัติทางการแพทยในการรักษาโรค สมบัติทางยา
และทางดานถนอมอาหาร (อรกมล, 2550) อยางไรก็ตาม ตลาดน้ําผ้ึงภายในประเทศยังคอนขางจะ 
จํากัด เนื่องจากน้ําผ้ึงจัดเปนอาหารเสริมบํารุงสุขภาพ ความตองการบริโภคจึงจํากัดอยูเฉพาะกลุม
บุคคลและชวงอายุท่ีรูถึงประโยชนและคุณคาของการบริโภคน้ําผ้ึง ประกอบกับราคาจําหนายปลีก
คอนขางสูง จึงทําใหผูเล้ียงขยายการผลิตมากข้ึนจนประสบปญหาลนตลาด (สวนวิจัยเศรษฐกิจ    
ปศุสัตวและประมง, 2552) สงผลใหราคาขายของน้ําผ้ึงอยูในเกณฑตํ่ามาก รวมท้ังโรงงานท่ีรับซ้ือ
น้ําผ้ึงจากเกษตรกรยังคงมีน้ําผ้ึงคางอยูในคลังสินคาจึงตองระงับการรับซ้ือน้ําผ้ึงจากเกษตรกร      
ทําใหเกิดการแขงขันทางการคาระหวางเกษตรกรเจาของฟารมผ้ึง (พีรพล, 2551) เนื่องจากการผลิต
น้ําผ้ึงเชิงอุตสาหกรรมสวนใหญนั้นมีรูปแบบของน้ําผ้ึงเหมือนกัน โดยผลิตภัณฑท่ีไดสวนใหญจะ
อยูในรูปของน้ําผ้ึงบรรจุขวดหรือพัฒนาบรรจุภัณฑโดยการบรรจุในหลอด (โครงการสวนพระองค
สวนจิตรลดา, 2551) น้ําผ้ึงเปนของเหลว มีลักษณะขนหนืด มีน้ําตาลและกรดอินทรียเปน 
สวนประกอบหลักทําใหยากแกการแปรรูป สงผลใหการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีกอใหเกิดมูลคาท่ีสูงข้ึน
ยังไมหลากหลายมากนัก ตัวอยางการแปรรูปน้ําผ้ึงในอุตสาหกรรมประเภทตางๆ ไดแก ผลิตภัณฑ
อาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภัณฑลูกกวาด ขนมหวาน ผลิตภัณฑธัญพืช เคร่ืองสําอางและยา 
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ปญหาท่ีสําคัญของน้ําผ้ึงคือ การเส่ือมคุณภาพในระหวางการเก็บรักษา ทําใหเกิดการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เชน การเปล่ียนแปลงสี และการตกผลึก ในการแกปญหาการตก
ผลึกของเกษตรกรผูผลิตน้ําผ้ึงในปจจุบัน คือ นําเอาน้ําผ้ึงท่ีตกผลึกมาละลายดวยความรอน ซ่ึงการ
ปฏิบัติดังกลาวเปนสาเหตุใหน้ําผ้ึงเส่ือมคุณภาพ เชน สีเขมข้ึน กล่ินรสเปล่ียนไป ทําใหมีผลตอการ
ยอมรับของผูบริโภคได (ขนิษฐา, 2550) การแปรรูปน้ําผ้ึงใหอยูในรูปของผงแหงจึงเปนวิธีการหนึ่ง 
ท่ีสามารถรักษาคุณภาพของน้ําผ้ึงไวได โดยมีการเติมสารท่ีชวยในกระบวนการผลิตหรือสารอ่ืนๆ
เพื่อใหผงท่ีไดมีปริมาณความช้ืนตํ่าและมีความสามารถในการไหลอยางอิสระ (free-flowing)     
(The National Honey Board, 2009) ทําใหน้ําผ้ึงมีความเสถียรในระหวางการเก็บรักษา โดยยัง
สามารถรักษากล่ินรสและสีของน้ําผ้ึงไวได ประโยชนของนํ้าผ้ึงท่ีอยูในรูปของผงแหงคือ สามารถ
เติมลงในสวนผสมท่ีแหง สารปรุงแตงรส หรือสารเคลือบผิวไดโดยตรง รวมท้ังสามารถเขากับ
สวนผสมอ่ืนๆไดงาย การมีปริมาณความช้ืนตํ่าทําใหมีน้ําหนักเบาจึงงายตอการเก็บรักษา การขนสง 
และสะดวกตอการนําไปใช (The National Honey Board, 2009) ซ่ึงจะเปนทางเลือกท่ีดีในการ
นําไปใชกับผลิตภัณฑตางๆ โดยเฉพาะอุตสาหกรรมอาหาร ยา และเคร่ืองสําอาง วิธีการที่นิยมใชใน
การทําแหงน้ําผ้ึง ไดแก วิธีการอบแหงแบบพนฝอย ซ่ึงเปนวิธีท่ีใชกันมากในอุตสาหกรรมอาหาร 
โดยเฉพาะการแปรรูปผลิตภัณฑน้ําผลไมชนิดผง (Tonon et al., 2008) อยางไรก็ตาม ในการอบแหง
แบบพนฝอยของนํ้าผ้ึง ในระหวางกระบวนการผลิตมักเกิดการเกาะติดของน้ําผ้ึงท่ีผนังของเคร่ือง 
อบแหง เนื่องจากนํ้าผ้ึงมีน้ําตาลเปนสวนประกอบหลัก ซ่ึงน้ําตาลท่ีเปนสวนประกอบหลักนี้มี       
คาอุณหภูมิ glass transition (Tg) ท่ีตํ่า เม่ือนํามาแปรรูปดวยกระบวนการอบแหงแบบพนฝอยซ่ึงเปน
กระบวนการผลิตท่ีใชอุณหภูมิสูงกวา Tg มาก ผลิตภัณฑเหลานี้จึงเกิดการเหนียวและการเกาะติด  
ไดงาย (Bhandari et al., 1997a) สงผลใหปริมาตรสุดทายของผลิตภัณฑท่ีไดลดลง ดังนั้นจึงมีการ
เติมสารท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูงลงในตัวอยางน้ําผ้ึง โดยอนุพันธท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูงจะมี Tg สูง  
ซ่ึงจะชวยเพิ่ม Tg ของน้ําผ้ึง และเพิ่มปริมาณผลผลิตใหสูงข้ึน 

อยางไรก็ตาม ยังไมพบวามีการศึกษาเกี่ยวกับการหาชนิดและปริมาณสารลดความเหนียวท่ี
เหมาะสมในการผลิตน้ําผ้ึงผงโดยวิธีการอบแหงแบบพนฝอย ดังนั้นในการคนควาแบบอิสระน้ีจึง
ตองการศึกษาชนิดและปริมาณของสารลดความเหนียวท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิต เพื่อลดการ
เกิดปญหาการเกาะติดในระหวางกระบวนการอบแหงแบบพนฝอย และเพื่อเปนการสงเสริมการ
แปรรูปผลิตภัณฑจากน้ําผ้ึงใหมีความหลากหลายและมีมูลคามากข้ึน พรอมท้ังเปนการชวยใหสินคา
ประเภทน้ําผ้ึงมีการขยายตัวทางการตลาด และเพื่อเปนการเพิ่มแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ  
น้ําผ้ึงตอไป 
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1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
 1.2.1 เพื่อทราบชนิดและปริมาณของสารลดความเหนียวท่ีเหมาะสม ในการผลิตน้ําผ้ึงผง  
ดวยวิธีการอบแหงแบบพนฝอย  

1.2.2 เพื่อทราบประสิทธิภาพการผลิต สมบัติทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสของ 
น้ําผ้ึงผง 

1.2.3 เพื่อทราบลักษณะ moisture sorption isotherm ของผลิตภัณฑน้ําผ้ึงผง 
 
1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 

1.3.1 การอบแหงแบบพนฝอยของน้ําผ้ึงดอกลําไย โดยมีการเติมสารลดความเหนียว ไดแก
มอลโทเดกซทริน, นมผง, สตารชมันสําปะหลัง และสตารชมันสําปะหลังดัดแปร เพื่อชวยลดการ
เกาะติดของน้ําผ้ึงผงในระหวางกระบวนการทําแหง โดยใชสารแตละชนิดในอัตราสวน 50, 55 และ
60% โดยนํ้าหนัก เพื่อไมใหน้ําผ้ึงท่ีผานการทําใหแหงแบบพนฝอยเหนียวงายและเกิดการเกาะ 
ติดกันในผนังเคร่ืองอบแหง 

1.3.2 นําน้ําผ้ึงผสมสารลดความเหนียวแตละชนิด ท่ีผานการอบแหงแบบพนฝอยมา
ทดสอบประสิทธิภาพในการผลิต วิเคราะหหาคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw), ปริมาณความช้ืน, Tg,
ความสามารถในการไหล, ความสามารถในการละลาย, ความหนาแนนของผง, ความหนาแนนของ
อนุภาค และวิเคราะหทางประสาทสัมผัส เพื่อคัดเลือกชนิดและปริมาณสารลดความเหนียวท่ี 
เหมาะสมในการอบแหงแบบพนฝอยของน้ําผ้ึงผง 

1.3.3 นําน้ําผ้ึงผสมสารลดความเหนียวท่ีผานการอบแหงแบบพนฝอยท่ีไดจากสภาวะท่ีดี 
ท่ีสุดจากขอ 1.3.2 มาศึกษา sorption isotherm เพื่อใชเปนขอมูลในการควบคุมการบรรจุ และการ
เก็บรักษาน้ําผ้ึงผง 
 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.4.1 ทราบชนิดและปริมาณสารลดความเหนียวท่ีเหมาะสมในการอบแหงแบบพนฝอย 
จากการทดสอบประสิทธิภาพการผลิต สมบัติทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสของน้ําผ้ึงผง 
 1.4.2 ทราบลักษณะ moisture sorption isotherm ของน้ําผ้ึงผง เพื่อใชเปนขอมูลในการ 
ควบคุมการบรรจุ และการเก็บรักษา 

1.4.3 ไดความรูพื้นฐานในการผลิตน้ําผ้ึงผงโดยการอบแหงแบบพนฝอยท่ีสามารถพัฒนา 
และประยุกตในการผลิตระดับอุตสาหกรรม  
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1.5 นิยามศัพท 
น้ําผึ้งผง หมายถึง น้ําผ้ึงผสมสารลดความเหนียว ไดแก มอลโทเดกซทริน, นมผง, สตารชมัน
สําปะหลัง และสตารชมันสําปะหลังดัดแปร ท่ีผานกระบวนการอบแหงแบบพนฝอย 
 
 


