
วิธีการเลือกซือ้น า้ผึง้แท้...ท าอย่างไร 
 น ำ้ผึง้ท่ีวำงขำยอยูใ่นท้องตลำดมีอยูห่ลำยชนิด ตัง้แตร่ะดบัหำบขำยจนถึงระดบัใน 
ห้ำงสรรพสินค้ำถกูบรรจใุนบรรจภุณัฑ์รูปแบบตำ่งๆ ท่ีมีฉลำกปิดเพ่ือประกนัคณุภำพของน ำ้ผึง้ 
ส ำหรับกำรทดสอบน ำ้ผึง้วำ่แท้หรือไมน่ัน้ มีหลำกหลำยวิธี ดงันี ้
1. การตรวจสอบด้วยเคร่ืองมือวิทยาศาสตร์ เป็นวิธีกำรท่ีนำ่เช่ือถือและให้ผลท่ีแมน่ย ำถกูต้องท่ีสดุ 
คือ กำรตรวจสอบดอูงค์ประกอบของน ำ้ผึง้ ซึง่องค์ประกอบของน ำ้ผึง้ท่ีตรวจสอบ มีดงันี ้ 

องค์ประกอบ คุณสมบัตนิ า้ผึง้แท้ 
ความชืน้ ไมเ่กินร้อยละ 21 
ปริมาณน า้ตาลรีดวิซิ่ง ไมต่ ่ำกวำ่ร้อยละ 65 
ปริมาณน า้ตาลซูโครส ไมเ่กินร้อยละ 10 
อัตราส่วนน า้ตาลฟรุคโตส : น า้ตาลเดก็ซโตรส ควรอยูร่ะหว่ำง 90/100 – 110/100 
ค่าไฮดรอกซีเมท ธิลเฟอร์ฟิวรัล ไมเ่กิน 80 mg/kg 

 
2. การเลือกซือ้น า้ผึง้เบือ้งต้นของผู้บริโภค มีวิธีกำรเลือกซือ้ ดงันี ้
 1. ต้องมีกลิ่นหอมของเกสรดอกไม้ ท่ีระบไุว้บนฉลำกข้ำงขวดน ำ้ผึง้ เช่น น ำ้ผึง้ล ำไย ก็
ควรมีกลิ่นดอกล ำไย แต่ถ้ำไม่สำมำรถเปิดขวดน ำ้ผึง้เพ่ือจะดมกลิ่น หรือไม่มีตวัอย่ำงท่ีจะลองชิมได้ ก็
ต้องพิจำรณำคณุสมบตัิอ่ืนท่ีมองเห็นได้ เช่น สะอำด ปรำศจำกสิ่งเจือปน สี ควำมหนืด กำรแยกเป็นชัน้
ตกตะกอนท่ีก้นขวด เป็นต้น 
  2. ต้องมีควำมเข้มข้น คือ มีควำมหนืด แม้ในอำกำศร้อน หรือท่ีอณุหภมูิห้อง ถือว่ำเป็น
น ำ้ผึง้ท่ีสกุ ผำ่นขบวนกำรบม่จำกผึง้มำเป็นอยำ่งดี มีน ำ้ย่อย หรือเอนไซม์ 
  3. ต้องมีสีตำมธรรมชำตท่ีิได้เก็บเก่ียวมำ ถ้ำน ำ้ผึง้มีสีเข้มมำกจนด ำ แสดงวำ่เป็นน ำ้ผึง้
ท่ีเก็บมำนำนแล้ว บำงปีบำงฤดกูำลสีน ำ้ผึง้มีสีคอ่นข้ำงเข้มก็มี ส ำหรับน ำ้ผึง้ท่ีเก็บไว้นำน จะมีคณุสมบตัิ
ลดลงไปเร่ือยๆ ดงันัน้ จงึควรบนัทกึวนั เดือน ปี  ท่ีบรรจก็ุสำมำรถรู้ได้ แตก็่จะเป็นข้อมลูท่ีไมเ่ท่ียงตรงนกั 
เพรำะน ำ้ผึง้อำจจะถกูเก็บไว้ในถงัใหญ่เป็นปี ก่อนน ำมำบรรจขุวดก็ได้ 
  4. ต้องไมแ่ยกชัน้ ต้องอยูเ่ป็นเนือ้
เดียวกนั น ำ้ผึง้ต้องมีควำมชืน้ต ่ำกว่ำ 21% 
สำมำรถเก็บไว้ได้เป็นปีโดยไมเ่กิดกำรหมกั แตถ้่ำ
น ำ้ผึง้มีควำมชืน้สงู หรือเหลวมำกจะเก็บไว้ได้ไม่
นำน เพรำะยีสต์ท่ีอยูใ่นน ำ้ผึง้สำมำรถเปล่ียน
น ำ้ตำลให้เป็นแอลกอฮอล์ 
  5. ถ้ำดไูมเ่ป็นเลย ก็ใช้วิธีดฉูลำก 
ดบูริษัทท่ีผลิตวำ่มีควำมนำ่เช่ือถือขนำดไหน หรือ 
มีเคร่ืองหมำยรับรองคณุภำพ เชน่ อย. สมอ. เป็นต้น  
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3. การทดสอบว่าน า้ผึง้แบบชาวบ้าน ซึง่สำมำรถทดสอบได้ด้วยตนเอง ดงันี ้ 
 วิธีท่ี 1 :   ทดสอบโดยดจูำกกำรไหลของสำยน ำ้ผึง้ หำกเป็นน ำ้ผึง้แท้ น ำ้ผึง้จะไหลเป็นสำยอย่ำง
ตอ่เน่ือง ไมข่ำดช่วงเหมือนกบัน ำ้ผึง้ท่ีผสมน ำ้ตำล หรือน ำ้เช่ือม 
 วิธีท่ี 2 :  น ำน ำ้ผึง้หยดลงบนผิวหนงัเพียงเล็กน้อย แล้วใช้นิว้ลบูไล้เบำๆ ถ้ำเป็นน ำ้ผึง้แท้จะแทรก
ซมึลงไปในผิวหนงัจะไมรู้่สกึเหนอะหนะเหมือนกบัน ำ้ตำล หรือน ำ้เช่ือม 
 วิธีท่ี 3 :  น ำน ำ้ผึง้เทลงในน ำ้เปลำ่ท่ีอณุหภมูิห้อง หรือน ำ้อุ่น น ำ้ผึง้แท้จะไมร่วมตวักบัน ำ้ในทนัที
เหมือนกบัน ำ้ตำลหรือน ำ้เช่ือม 
 วิธีท่ี 4 :  หยดน ำ้ผึง้ลงบนแผน่กระดำษถ้ำเป็นน ำ้ผึง้แท้จะไมซ่มึผำ่นกระดำษ หรือซมึได้เล็กน้อย 
และใช้เวลำนำน 
 วิธีท่ี 5 :  น ำน ำ้ผึง้มำเค่ียวจนเป็นผลึก ถ้ำเป็นน ำ้ผึง้แท้ ผลกึท่ีได้จะบีแ้ตกได้ง่ำย แตถ้่ำเป็นน ำ้ผึง้
ผสมน ำ้เช่ือม ผลกึท่ีได้จะแข็ง บีไ้มแ่ตกมีลกัษณะเหมือนน ำ้ตำลกรวด 
 วิธีท่ี 6 :  น ำน ำ้ผึง้ใสช้่อนแล้วน ำไปเผำไฟ หำกเป็นน ำ้ผึง้แท้จะยงัคงสภำพเป็นของเหลว  แตถ้่ำเป็น
น ำ้ผึง้ปลอมจะแห้งแข็งตดิช้อน 
   วิธีท่ี 7 :  น ำไขแ่ดงสด หรือต้นหอม ใสล่งในน ำ้ผึง้แท้ ไขแ่ดงและต้นหอมจะสกุ 
 

 
 
 
 

 
 
 
วิธีการเก็บรักษาน า้ผึง้ 

 ควรเก็บน ำ้ผึง้ในท่ีเย็น และไมโ่ดนแสงแดด แตไ่มจ่ ำเป็นเก็บในตู้เย็น 

 น ำ้ผึง้ท่ีเก็บไว้นำนจะมีสีเข้ม เพรำะปฏิกิริยำกำรสลำยน ำ้ตำลฟรุกโตส แตย่งัสำมำรถ
น ำมำบริโภคได้  

 ไมค่วรเก็บไว้บริโภคนำนเกิน 2 ปี เพรำะจะท ำให้คณุคำ่ทำงอำหำรลดลง 

ความเข้าใจผิดบางประการเก่ียวกับน า้ผึง้... 
“ หำกหยดน ำ้ผึง้ให้มดกิน มดจะต้องไมกิ่น เพรำะน ำ้ผึง้นัน้ไมใ่ชน่ ำ้ตำลธรรมดำแตเ่ป็นของวิเศษท่ี
มดยงัไมก่ล้ำกิน “ 
ข้อเทจ็จริง 
น ำ้ผึง้เป็นน ำ้ตำลชนิดหนึง่ ซึ่งเป็นน ำ้ตำลโมเลกลุเด่ียว ดงันัน้ น ำ้ผึง้จงึเป็นอำหำรของมดเชน่กนั 


