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บทคัดย่อ  
น้ าผึ้งตามธรรมชาติอยู่ในสถานะของเหลวจึงมักมีปัญหาการจัดการในการด าเนินการผลิตหรือการบริโภคเนื่องจากความหนืดและเหนียว

ของมันเอง ผู้บริโภคจึงต้องการน้ าผึ้งแห้งหรือน้ าผึ้งความชื้นต่ า เพื่อความสะดวกในการบริโภคหรือใช้ในอุตสาหกรรมอาหารงาน วิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลในการลดความชื้นน้ าผึ้ง เพื่อให้น้ าผึ้งมีความเข้มข้นขึ้น สามารถเก็บไว้ได้นาน และตรงความต้อง การของ
ผู้บริโภค น้ าผึ้งที่ใช้ทดสอบเป็นน้ าผึ้งดอกล าไยเก็บเกี่ยวในช่วงเดือนกุมภาพันธ์-เมษายน 2557 ความเข้มข้นเร่ิมต้น 50% Brix ลดความชื้นจนเหลือ 
80% Brix ทดสอบ 2 สภาวะคือความดันบรรยากาศและสุญญากาศ อุณหภูมิน้ าร้อนที่ใช้ในการลดความชื้นในสภาวะความดันบรรยากาศทดสอบ 2 
ระดับคือ 60 และ 80 องศาเซลเซียส ส่วนสภาวะสุญญากาศ (15 cmHg) ทดสอบ 4 ระดับคือ 28 (อุณหภูมิห้อง) 40 60 และ 80 องศาเซลเซียส 
พบว่าความดันบรรยากาศที่อุณหภูมิน้ าร้อน 80 องศาเซลเซียส มีอัตราการระเหยความชื้นดีที่สุด 21.41 กรัม/ชั่วโมง ส่วนสภาวะสุญญากาศที่
อุณหภูมิน้ าร้อน 80 องศาเซลเซียส มอีัตราการระเหยมากที่สุด 13.12 กรัม/ชั่วโมง ทั้งนี้ค่าความหวานและความชื้นในน้ าผึ้งกับอุณหภูมิน้ าร้อนและ
เวลาที่ใช้ในการท าระเหยมีความสัมพันธ์แบบโพลิโนเมียล ความแตกต่างระหว่างความชื้นของน้ าผึ้งที่ได้จากการทดลองและจากสมการท านาย
ภายใต้สภาวะบรรยากาศและสุญญากาศ เท่ากับ ±4.3% และ ±3% ตามล าดับ ข้อแนะน าส าหรับการลดความชื้นในน้ าผึ้ง เพื่อคงกลิ่นหอม รสชาติ 
และสีของน้ าผึ้งไว้ ควรลดความชื้นน้ าผึ้งด้วยอุณหภูมิน้ าร้อน 60 องศาเซลเซียสที่สภาวะความดันบรรยากาศ  

ค้าส้าคัญ: ความชื้น น้ าผึ้ง ระบบสุญญากาศ ลดความชื้น  

Abstract 
Honey, in general, presents significant handling problems in mass production operations or consumption due to its 

viscosity and stickiness. There is a strong and constant consumer demand for dried honey that is convenient to be consumed 
or used in the food industry. This research aimed to study factors affecting the honey dehydration. After dehydrating process, 
honey was so intense and can be stored for long time, requiring the needs of consumers. Honey sample used in the 
experiments was from longan orchard and harvested in February-April 2014 which its initial concentration was 50% Brix 
dehydrating down to 80% Brix. Two dehydration conditions were at atmospheric pressure and vacuum pressure. With the 
first condition, there were 2 boiled water temperatures of 60 and 80°C to be tested. As for the vacuum condition of 15 cmHg, 
the tests were done at 28 (room temperature) and boiled water temperatures of 40, 60 and 80°C.  Results showed that the 
boiled water temperature of 80°C at atmospheric pressure gave the best evaporation rate of 21.41 gram per hour. On the 
other hand, the 60°C boiled water temperature at the vacuum condition resulted the best evaporation rate of 13.12 gram 
per hour. The difference between water content of honey (%Water) obtained from experiment and model at atmospheric 
and vacuum pressures were ±4.3% and ±3%, respectively. The sweetness and moisture content in dried honey were related 
with boiled water temperature and the dehydration time in term of the polynomial function. In order to have an acceptable 
honey dehydration, due to the aroma and flavor components and color conserved, the boiled water temperature for 
evaporation process should be set at 60°C at atmospheric pressure.  

Keywords: Moisture content, Honey, Vacuum, Dehydration  
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บทน้า 
ในปัจจุบันการเลี้ยงผึ้งได้กลายเป็นอาชีพที่ส าคัญ

ทางการเกษตรอาชีพหนึ่ง ที่สามารถสร้างรายได้ให้แก่
เกษตรเป็นจ านวนมาก และมีการเลี้ยงอย่างแพร่หลายจน
กลายเป็นอุตสาหกรรม ผลผลิตที่ส าคัญได้จากการเลี้ยงผึ้ง
ก็คือน้ าผึ้ง ปัจจุบันมีการพัฒนาคุณภาพของน้ าผึ้งให้ดีขึ้น
เพื่อแข่งขันเข้าสู่ตลาด และตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภค น้ าผึ้งเป็นน้ าตาลบริสุทธิ์ที่ให้ความหวานและ
คุณประโยชน์จากธรรมชาติ เป็นแหล่งรวมสารอาหารต่าง 
ๆ ที่มีคุณค่าทางอาหารสูง อีกทั้งยังมีวิตามิน และแร่ธาตุ 
ในปัจจุบันนี้ยังได้น าน้ าผึ้งมาใช้ประโยชน์กันอีกหลาย ๆ 
ด้าน มีสรรพคุณในการป้องกัน หรือยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเช้ือจุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ได้อีกด้วย เนื่องจากสารอินฮิ
บิทมีผลต่อต้านเช้ือโรคเพราะมีการผลิตไฮโดรเจนเปอร์
ออกไซด์ในปฏิกิริยา เปลี่ยนน้ าตาลกลูโคสเป็นกลูโคสใน
แลคโตนโดยเอนไซม์กลูโคออกซิเดส จึงมีการน าน้ าผึ้งมา
ใช้ในการรักษา บาดแผลสด ไฟไหม้ น้ าร้อนลวก แผลติด
เชื้อ และสารกระตุ้นปฏิกิริยาทางชีวภาพอ่ืน ๆ  

วัตถุประสงค ์
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้คือเพื่อศึกษาเง่ือนไขที่

เหมาะสมในการลดความช้ืนน้ าผึ้งล าไย โดยศึกษาถึงผล
ของอุณหภูมิ ความดัน และเวลา ที่ใช้ในการลดความช้ืน
ต่อค่าเปอร์เซ็นต์ความหวานและเปอร์เซ็นต์ความช้ืนของ
น้ าผึ้ง และสร้างสมการท านายค่าเปอร์เซ็นต์ความหวาน
และเปอร์เซ็นต์ความช้ืนในกระบวนการลดความช้ืนน้ าผึ้ง
ภายใต้สภาวะบรรยากาศและสุญญากาศ  

แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

น้ าผึ้ งเป็นของเหลวที่มี รสหอมหวาน เกิดจาก
น้ าหวานข้นที่ผึ้งงานเก็บสะสมเอามาจากต่อมน้ าหวาน
ของดอกไม้ชนิดต่างๆ โดยผึ้ งจะกลืนน้ าหวานลงสู่
กระเพาะน้ าหวาน ซึ่งจะมีเอนไซม์จากต่อมน้ าลายออกมา
ช่วยย่อยน้ าหวานขณะบินกลับรังแล้วน ามาเก็บไว้ในหลอด
รวงผึ้งผ่านการระเหยน้ าโดยที่ผึ้งจะช่วยกันกระพือปีกไล่
ความช้ืน ท าให้มีการระเหยของน้ าออกไปจนได้น้ าผึ้งที่มี
ปริมาณน้ าตาลเข้มข้นมากพอเหมาะส าหรับการเก็บรักษา 
หลังจากนั้นผึ้งงานก็จะปิดฝาหลอดรวงซึ่งเราเรียกน้ าผึ้งนี้

ว่า “น้ าผึ้งสุก” ซึ่งคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานจะมี
ความช้ืนอยู่ไม่เกิน 21 เปอร์เซ็นต์ (วิภาวรรณ, 2554) ส่วน
สีของน้ าผึ้ งนั้นจะมีระดับของสีแตกต่างกันระหว่าง           
สีเหลืองอ่อนถึงเขียวเข้มหรือน้ าตาลอ่อนถึงน้ าตาลไหม้ 
ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับแหล่งที่มาคือชนิดของเกสรดอกไม้ ค่าสภาพ
น าไฟฟ้าท่ีความเข้มข้น 70% โดยน้ าหนัก มีค่าเป็น 15-28 
µs/cm มีความหวานสู งกว่ าน้ าตาลทุ กชนิ ด โดยมี
ค่าประมาณ 80% Brix (สุภาพ และคณะ, 2550) น้ าผึ้งแต่
ละชนิดจะมีความหนืดที่แตกต่างกัน และมีคุณสมบัติเป็น
แบบ Newtonian ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ และความช้ืน
ของน้ าผึ้ง โดยเฉพาะความช้ืนของน้ าผึ้งจะขึ้นอยู่กับ
สภาวะแวดล้อม และการจัดการการการเลี้ยงผึ้งที่กระท า 
ณ เวลาเก็บเกี่ยวผลผลิต ท าให้มีผลต่อคุณภาพของน้ าผึ้ง
แบบปีต่อปี และความหนืดน้ าผึ้งจะลดลงเมื่อความชื้นและ
อุณหภูมิเพิ่มสูงขึ้น (Yanniotis et al., 2006) 

น้ าผึ้งเดือนห้านั้นเป็นฤดูกาลการบานของดอกล าไย
คือตั้งแต่ปลายเดือนกุมภาพันธ์ถึงต้นเดือนเมษายน ซึ่งตรง
กับฤดูร้อนของประเทศไทย ซึ่งน้ าผึ้งจะมีกลิ่นและรส
รวมทั้งความหอมหวานตามธรรมชาติเพราะมีปริมาณของ
น้ าตาล ฟรุกโตสค่อนข้างสูงเก็บไว้ได้นานจึงเป็นน้ าผึ้งที่
นิยมรับประทานกันและถูกน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่
หลากหลาย อัญชลี และคณะ (2549) ได้ศึกษาถึงการ
พัฒนาการเทคโนโลยีการท าน้ าผึ้งครีมจากน้ าผึ้ง จาก
ดอกไม้ 3 ชนิด คือ น้ าผึ้งล าไย ลิ้นจี่ และ สาบเสือ ผล
การศึกษาพบว่า น้ าผึ้งล าไย มีความหวาน 79.3% Brix มี
ความช้ืน 19.21 เปอร์เซ็นต์ น้ าผึ้งลิ้นจี่ มีความหวาน 
74.4% Brix มีความช้ืน 21 เปอร์เซ็นต์ น้ าผึ้งสาบเสือ มี
ความหวาน 76.5% Brix มีความช้ืน 20 เปอร์เซ็นต์ น้ าผึ้ง
ปกติและน้ าผึ้งครีมที่ได้มีองค์ประกอบใกล้เคียงกัน และ
พบว่า น้ าผึ้งที่มีความช้ืน 18 เปอร์เซ็นต์ สามารถน ามา
ผลิตน้ าผึ้งครีมที่มีคุณภาพดีที่สุด มนตรา (2553) พบว่า
อุณหภูมิที่ เหมาะสมในการละลายน้ าผึ้ งตกผลึกคือ        
60 องศาเซลเซียส ถ้าอุณหภูมิเกินกว่านี้จะท าให้สารอินฮิ
บิทที่มีอยู่ในน้ าผึ้งสูญเสียไป  มาศวาจา และ วรนุช (2556) 
ได้ใช้วิธีการอบแห้งแบบสุญญากาศเพื่อผลิตน้ าผึ้งดอก
ล าไยผง พบว่าการท าแห้งแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 100 ช่ัวโมง จะท าให้ได้น้ าผึ้งผง
ที่มีความช้ืน 0.43 เปอร์เซ็นต์ 
 



    วารสารราชมงคลล้านนา 

ปีที่ 5 ฉบับที่ 2  กรกฎาคม – ธันวาคม 2560 
67 

 

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
 งานวิจัยนี้เป็นการทดลองเพื่อศึกษาหาปัจจัยของตัว
แปรที่มีผลต่อการลดความช้ืนน้ าผึ้ง  โดยตัวแปรการ
ทดสอบหลักท่ีท าการศึกษา ประกอบด้วย อุณหภูมิน้ าร้อน 
ความดัน และเวลาในการท าระเหย 

1. การเตรียมน้้าผ้ึงท่ีความหวาน 50% Brix  
วิธีการทดลอง คือ ช่ังน้ าหนักน้ าผึ้ง 500 กรัม และ

วัดค่าความหวานเริ่มต้นจากนั้นเพิ่มความช้ืนโดยท าการ
เติมน้ าจนน้ าผึ้งมีความหวานลดลงเหลือ 50% Brix และ
ช่ังน้ าหนักน้ าผึ้งท่ีเพิ่มความชื้นแล้ว 

2. วิธีการทดลอง 
น าน้ าผึ้งที่เตรียมไว้ไประเหยความช้ืนออก โดย

วิธีการใช้น้ าเป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อนไปยังภาชนะ
บรรจุน้ าผึ้ง ดังแสดงในรูปที่ 1 โดยต้มน้ าด้วยถังต้มน้ า
ไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียส ท าการวัดค่า
ความหวานช่ังน้ าหนักและบันทึกผลทุก  ๆ 30 นาที 
จนกระทั่งความหวานเป็น 80% Brix ท าการทดลอง
ทั้งหมด 3 ครั้ง โดยมีล าดับขั้นตอนการทดสอบ ดังแสดง
ในภาพที ่2 

  

 

ภาพที ่1 กระบวนการลดความช้ืนน้ าผึ้งแบบท่ัวไปภายใต้สภาวะบรรยากาศ 
 

 
 

ภาพที ่2 แสดงกระบวนการทดลองการลดความชื้นแบบท่ัวไปภายใต้สภาวะบรรยากาศ 
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การทดสอบการลดความช้ืนที่ความดันสุญญากาศ 
วิธีการทดลองที่อุณหภูมิห้อง คือ น าน้ าผึ้งที่เตรียมไว้เทใส่
หม้อสุญญากาศ ( ชุด  Vacuum ใช้ปั๊มดูดอากาศรุ่ น 
Yamano AP-10 แรงดันลม 0.02 MPa) เปิดปั๊มดูดอากาศ 
2 ช่ัวโมง แล้วช่ังน้ าหนักน้ าที่ควบแน่น และน้ าผึ้ง วัดค่า
ความหวานอ่านค่าความดัน และบันทึกผล วิธีการทดลอง
ที่อุณหภูมิ 40 60 และ 80 องศาเซลเซียสคือ น าน้ าผึ้งที่

เตรียมไว้ใส่ลงในหม้อสุญญากาศ แล้วน าหม้อสุญญากาศ
ใส่ในหม้อสแตนเลสขนาดใหญ่ที่ติดฉนวน ดังแสดงใน      
รูปที่ 3 เทน้ าที่มีอุณหภูมิ 40 60 และ 80 องศาเซลเซียส 
ลงในหม้อสแตนเลส เปิดปั๊มดูดอากาศ 2 ช่ัวโมง แล้ว     
ช่ังน้ าหนักน้ าที่ควบแน่น และน้ าผึ้ง วัดค่าความหวานอ่าน
ค่าความดัน และบันทึกผล โดยมีล าดับขั้นตอนการทดสอบ        
ดังแสดงในภาพที่ 4 

 

 

ภาพที่ 3 กระบวนการลดความช้ืนน้ าผึ้งแบบท่ัวไปภายใต้สภาวะสญุญากาศ 
 

 

ภาพที่ 4 แสดงกระบวนการทดลองการลดความชื้นแบบท่ัวไปภายใต้สภาวะสญุญากาศ 

 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 
ทดลองให้ความร้อนน้ าผึ้งด้วยน้ าร้อนที่ความดัน

บรรยากาศและสุญญากาศผ่านหม้อต้ม 2 ช้ัน จากนั้น
สร้างความสัมพันธ์ระหว่างค่าความช้ืนและเวลา ที่
อุณหภูมิน้ าร้อน 60 องศาเซลเซียส  ภายใต้สภาวะ

บรรยากาศและสุญญากาศ ดังแสดงในรูปที่ 5 การลด
ความช้ืนภายใต้สภาวะบรรยากาศ พบว่าเมื่อเวลาเพิ่มขึ้น 
ความช้ืนในน้ าผึ้งลดลงอย่างต่อเนื่อง จนกระทั่งเหลือ
ความช้ืนสุดท้ายที่ 18.5% ใช้เวลา 21 ช่ัวโมง 30 นาที ซึ่ง
มีค่ าความหวานเท่ากับ 80% Brix (รูปที่  6) การลด
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ความช้ืนภายใต้สภาวะสุญญากาศ พบว่าความช้ืนลดลง
อย่างรวดเร็วในช่วงแรก และคงที่ เมื่ อเวลาเพิ่มขึ้น 
ความช้ืนสุดท้ายภายใต้สภาวะสุญญากาศที่สามารถท าได้

คือ 37.5% ใช้เวลา 10 ช่ัวโมง ได้ค่าความหวานเท่ากับ 
61% Brix 

 

 
ภาพที่ 5 ความสมัพันธ์ระหว่างค่าความช้ืนและเวลา ที่อุณหภูมิน้ ารอ้น 60 องศาเซลเซยีส  

ภายใต้สภาวะบรรยากาศและสญุญากาศ 
 

 
ภาพที่ 6 ความสมัพันธ์ระหว่างค่าความหวานและเวลา ที่อุณหภมูิน้ าร้อน 60 องศาเซลเซียส  

ภายใต้สภาวะบรรยากาศและสญุญากาศ 

จากการทดลองลดความช้ืนน้ าผึ้งภายใต้สภาวะ
บรรยากาศ โดยใช้อุณหภูมิน้ าร้อนที่ 60 และ 80 องศา
เซลเซียส สามารถสร้างความสัมพันธ์ของตัวแปรคือ 
อุณหภูมิและเวลา ต่อเปอร์เซ็นต์ความหวาน ค่าที่ได้จาก
การทดลองแปลงค่าเป็นเปอร์เซ็นต์ความช้ืนของน้ าผึ้ง ซึ่ง
สามารถน าไปสร้างสมการส าหรับการท านายค่าเปอรเ์ซน็ต์
ความหวาน และเปอร์เซ็นต์ความชื้นของน้ าผึ้ง ดังสมการที่ 
(1) และสมการที่ (2) 

%Brix = 0.27T1.02+0.61t0.57+27.94  (1) 

%Water = -0.27T1.01-0.61t0.57+70.56  (2) 

เมื่อ %Brix คือ ค่าความหวาน (เปอร์เซ็นต์) 
%Water คือ ค่าความช้ืน (เปอร์เซ็นต์) 
T คือ อุณหภูมิน้ าร้อน (องศาเซลเซียส)  
t คือ เวลาที่ใช้การให้ความร้อนแก่น้ าผึ้ง (นาที) 
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ภาพที่ 7 การเปรยีบเทียบ %Brix ระหว่างค่าที่ได้จากผลการทดลอง 
และสมการท านายภายใต้สภาวะบรรยากาศ 

 

 

ภาพที่ 8 การเปรยีบเทียบ %Water ระหว่างค่าที่ได้จากผลการทดลอง 
และสมการท านายภายใต้สภาวะบรรยากาศ 

 
จากภาพที่ 7 และ 8 เมื่อเปอร์เซ็นต์ความหวานมาก

เปอร์เซ็นต์ความช้ืนจะน้อย เนื่องจากสมการการท านาย
ของเปอร์เซ็นต์ความหวานกับเปอร์เซ็นต์ความช้ืนนั้น
แปรผกผันกัน และตัวแปรทั้ง 2 ตัวแปรมีผลท าให้ค่าการ
ท านายของสมการมีความคลาดเคลื่อน จากสมการค่า
ความคลาดเคลื่อน การท านายค่าเปอร์เซ็นต์ความหวาน
และเปอร์เซ็นต์ความช้ืน จะอยู่ในช่วง ± 2.2% และ ± 
4.3% ตามล าดับ 

จากการทดลองลดความช้ืนน้ าผึ้งภายใต้สภาวะ
สุญญากาศ ที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิน้ าร้อนที่ 40 60 
และ 80 องศาเซลเซียส พบความสัมพันธ์ของตัวแปร 
อุณหภูมิและเวลา ต่อเปอร์เซ็นต์ความหวาน ค่าที่ได้จาก
การทดลองแปลงค่าเป็นเปอร์เซ็นต์ความช้ืนของน้ าผึ้ง ซึ่ง
สามารถน าไปสร้างสมการส าหรับการท านายค่าเปอรเ์ซน็ต์
ความหวานและเปอร์เซ็นต์ความชื้นของน้ าผึ้ง ได้ดังสมการ
ที่ (3) และสมการที่ (4) 
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%Brix = 3×10-5T2.84+1.13t0.51+46.82  (3) 

%Water = -3×10-5T2.84-1.130.51+51.68  (4) 

เมื่อ %Brix คือ ค่าความหวาน (เปอร์เซ็นต์) 
%Water คือ ค่าความช้ืน (เปอร์เซ็นต์) 
T คือ อุณหภูมิน้ าร้อน (องศาเซลเซียส)  
t คือ เวลาที่ใช้การให้ความร้อนแก่น้ าผึ้ง (ช่ัวโมง) 

 

 

ภาพที่ 9 การเปรยีบเทียบ %Brix ระหว่างค่าที่ได้จากผลการทดลอง 
และสมการท านายภายใต้สภาวะสญุญากาศ 

 

 

ภาพที่ 10 การเปรยีบเทียบ %Water ระหว่างค่าที่ได้จากผลการทดลอง 
และสมการท านายภายใต้สภาวะสญุญากาศ 

จากภาพที่ 9 และ 10 เมื่อเปอร์เซ็นต์ความหวาน
มากเปอร์เซ็นต์ความช้ืนจะน้อย เนื่องจากสมการการ
ท านายของเปอร์เซ็นต์ความหวานกับเปอร์เซ็นต์ความช้ืน
นั้นแปรผกผันกัน และตัวแปรทั้ง 2 ตัวแปรมีผลท าให้ค่า

การท านายของเปอร์เซ็นต์ความหวานและเปอร์เซ็นต์
ความช้ืนมีความคลาดเคลื่อนอยู่ ในช่วง ± 3% และ          
± 3.8% ตามล าดับ 
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สรุป 
วิธีการระเหย (Evaporation) เป็นวิธีลดความช้ืน

ของเหลว และเหมาะส าหรับการลดความช้ืนน้ าผึ้งมาก
ที่สุด ซึ่งเป็นการดึงน้ าบางส่วนออกจากน้ าผึ้ง โดยการให้
ความร้อนและท าให้ระเหยกลายเป็นไอ ท าให้น้ าผึ้งที่เหลือ
มีความเข้มข้นเพิ่มมากข้ึน 

ปัจจัยที่มี ผลต่อการลดความ ช้ืนน้ าผึ้ ง  ได้แก่  
อุณหภูมิและเวลา โดยที่เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น ท าให้การ
ระเหยความช้ืนเกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว และใช้เวลาน้อยลง  

การทดลองลดความช้ืนน้ าผึ้งที่ความดันบรรยากาศ
ใช้อุณหภูมิน้ าร้อนที่ 60 และ 80 องศาเซลเซียส พบว่า 
อุณหภูมิที่เหมาะสม คือ 60 องศาเซลเซียส ค่าความหวาน
เริ่มต้นเท่ากับ 50% Brix ที่ความช้ืน 48.5% ใช้เวลาใน
การระเหย 21 ช่ัวโมง 30 นาที ความช้ืนระเหยออกไป 
284.45 กรั ม  เ มื่ อ วั ดค่ าความหวาน สุ ดสุ ดท้ าย ได้              
80% Brix 

การทดลองลดความช้ืนน้ าผึ้งที่ระบบสุญญากาศใช้
อุณหภูมิห้อง อุณหภูมิน้ าร้อนที่  40 60 และ80 องศา
เซลเซียส ตามล าดับ พบว่าอุณหภูมิที่เหมาะสมคือที่ 60 
องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการลดความช้ืนมากกว่าที่
อุณหภูมิห้องและที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส โดยใช้
เวลาในการลดความช้ืน 10 ช่ัวโมง ความช้ืนระเหยไป 
15.63 กรัม วัดค่าความหวานได้ 53.4% Brix (ความช้ืน 
45.1%) จากความหวานเริ่มต้น 50% Brix (ความช้ืน 
48.5%) และมีแรงดันสุญญากาศเท่ากับ 0.01733 bar 

จากการทดลองวัดค่าสีของน้ าผึ้ งพบว่าการลด
ความช้ืนน้ าผึ้งที่อุณหภูมิน้ าร้อน 60 องศาเซลเซียส จะมีสี
ของน้ าผึ้งเข้มกว่าที่อุณหภูมิน้ าร้อน 80 องศาเซลเซียส 
เนื่องจากที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จะใช้เวลาในการ
ลดความช้ืนน้ าผึ้งนานกว่าที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
แต่สารอาหารและอินฮิบิทในน้ าผึ้งยังคงอยู่ 
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