
 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เผยผลตรวจน้ําผ้ึงสีเขียว  
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข เผยผลตรวจนํ้าผึ้งสีเขียวทางห้องปฏิบัติการ พบมีคุณภาพ           

ไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน มีสีสังเคราะห์เจือปน ยีสต์ ราเกินมาตรฐาน พร้อมแนะนําวิธีการเลือกซื้อนํ้าผึ้งและการเก็บรักษา  
นายแพทย์สุขุม กาญจนพิมาย อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เปิดเผยว่า กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้รับตัวอย่าง 

น้ําผ้ึงจากป่าในจังหวัดบุรีรัมย์ที่เป็นข่าวในหน้าหนังสือพิมพ์เดือนพฤษภาคม 2560 จํานวน 3 ตัวอย่าง ได้แก่ ตัวอย่างที่ 1 น้ําผ้ึงสีเขียว
และตัวอย่างที่ 2 น้ําผ้ึงสีเหลืองได้รับจากผู้ส่ือข่าว และตัวอย่างที่ 3 น้ําผ้ึงสีเขียวได้จากสํานักงานสาธารณสุขอําเภอลําปลายมาศ           
จังหวัดบุรีรัมย์ และมอบให้สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ตรวจวิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 211           
พ.ศ.2543 เรื่อง น้ําผ้ึง (ซึ่งบังคับใช้กับนํ้าผ้ึงที่ผลิตเพื่อจําหน่าย โดยสถานที่ผลิต ที่เข้าลักษณะเป็นโรงงาน) และประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 364 พ.ศ.2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค แต่เนื่องจากตัวอย่างที่ 1 น้ําผ้ึงสีเหลือง และ
ตัวอย่างที่ 2 น้ําผ้ึงสีเขียวมีปริมาณน้อย กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ จึงเลือกตรวจเฉพาะรายการที่สําคัญ 

ผลการตรวจวิเคราะห์น้ําผ้ึงทั้ง 3 ตัวอย่าง พบว่า น้ําผ้ึงทั้ง 3 ตัวอย่างดังกล่าวมีคุณภาพไม่เป็นไปตามมาตรฐาน ด้านเคมี           
ตรวจพบ ค่าความชื้นมากกว่าค่ามาตรฐาน คือ เกินกว่าร้อยละ 21 ของนํ้าหนัก และพบสีสังเคราะห์ในตัวอย่างน้ําผ้ึงสีเขียว โดยมาตรฐาน
ห้ามใช้สี ส่วนจุลชีววิทยา พบ ยีสต์และรา มากกว่าค่ามาตรฐานยีสต์และรา ซึ่งกําหนดไม่เกิน 10 cfu ต่อน้ําผ้ึง 1 กรัม  

นอกจากน้ีผลการตรวจวิเคราะห์และลักษณะตัวอย่างของนํ้าผ้ึงที่ส่งตรวจวิเคราะห์ ยังพบว่า นํ้าผ้ึงมีความหนืดน้อยกว่า           
น้ําผ้ึงปกติ แสดงว่านํ้าผ้ึงถูกเจือจาง อันเป็นสาเหตุทําให้น้ําผ้ึงมีความชื้นเกินมาตรฐาน และยังมีค่าไดแอสเตสแอกติวิตีต่ํากว่ามาตรฐาน           
และพบการเติมสีอินทรีย์สังเคราะห์ และพบยีสต์และราเกินเกณฑ์มาตรฐาน อันเป็นสาเหตุให้น้ําผ้ึงเกิดการเน่าเสียง่าย 

นายแพทย์สุขุม กล่าวต่ออีกว่า น้ําผ้ึง (honey) หมายถึง ของเหลวรสหวานซึ่งผ้ึงผลิตขึ้นจากการดูดน้ําหวานที่มีอยู่ในเกสร
ดอกไม้หรือจากส่วนใดส่วนหน่ึงของพืชที่ผ้ึงนํามาสะสมไว้ในรวงผ้ึง ผ่านขั้นตอนทางธรรมชาติของผ้ึง โดยเอนไซม์จากตัวผ้ึงจะทําหน้าที่
เปล่ียนน้ําตาลในนํ้าหวานของดอกไม้หรือพืชนั้นๆให้เป็นน้ําตาลชนิดต่างๆ จนได้เป็นน้ําหวานที่มีความหอมหวาน น้ําผ้ึงมีกล่ิน รส           
สีที่แตกต่างกันตามชนิดของพืช เช่น น้ําผ้ึงจากดอกลําไย ดอกล้ินจี่ เป็นต้น ลักษณะตามปกติของนํ้าผ้ึงจะเหนียวหนืด ข้น           
เป็นเนื้อเดียวกัน และใส ไม่ขุ่นทึบ มีสีตามธรรมชาติ ตั้งแต่สีเหลืองอ่อน ถึงสีน้ําตาลเข้ม ส่วนผสมของนํ้าผ้ึง ประกอบด้วยน้ําตาลเชิงเดี่ยว 
ได้แก่ ฟรุกโตส และกลูโคสเป็นหลัก ประโยชน์ของน้ําผ้ึง นอกจากนํามาผสมในอาหารและเครื่องดื่มแล้ว และแม้แต่ตํารับยาโบราณ           
ก็มีการเติมน้ําผ้ึง เพื่อช่วยแต่งรส ลดความขม หรือใช้ปรุงยา เช่น นํามาผสมยาผง เพื่อปั้นเป็นลูกกลอน เป็นต้น หรือใช้ในผลิตภัณฑ์ 
เสริมความงาม เช่น ใช้พอกหน้าเพื่อช่วยบํารุงผิวหน้า เป็นต้น 

คําแนะนําการเลือกซื้อนํ้าผึ้ง ควรพิจารณาคุณสมบัติ ดังต่อไปน้ี 1.ความสะอาด คือ ไม่มีเศษละอองเกสร เศษตัวอ่อนหรือ
ดักแด้ปะปนอยู่ 2.มีสีอ่อนใสตามธรรมชาติ ไม่แยกช้ัน มีสีเดียวกลมกลืนไปทั้งหมด 3.มีความหนืดหรือมีความเข้มข้น และ4.ฉลากขา้งขวด 
ควรมีรายละเอียดแสดงนํ้าหนักสุทธิ เครื่องหมายการค้า วันที่ผลิต วันหมดอายุ สถานที่ผลิต ชื่อผู้ผลิต และเครื่องหมายรับรองคุณภาพ
จากหน่วยงานราชการที่สามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ ส่วนการเก็บรักษานํ้าผึ้ง แนะนําดังนี้ 1.ถ้าน้ําผ้ึงที่มีความชื้นสูงควรบริโภค           
ให้หมดภายใน 1-2 เดือน 2.ควรเก็บน้ําผ้ึงในที่เย็น และไม่โดนแสงแดด แต่ไม่ต้องเก็บในตู้เย็น 3.น้ําผ้ึงที่เก็บไว้นานจะมีสีเข้ม           
เพราะปฏิกิริยา การสลายของน้ําตาลฟรุกโตส ยังสามารถนํามาบริโภคได้ แต่ไม่ควรเก็บนานเกินกว่า 2 ปี 

20 มถิุนายน 2560 


