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บทคดัย่อ 
พรอพอลิสเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีถูกสร้างโดยผ้ึงชนัโรงซ่ึงประกอบดว้ยกลุ่มสารท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ เช่น กลุ่มสารประกอบ       

ฟีนอลิกและฟลาโวนอยด ์ในสมยัก่อนพรอพอลิสถูกใชเ้ป็นยารักษาโรคในช่องปากและสมานแผล ในปัจจุบนัพรอพอลิสถูกน ามาแปรรูป
เป็นผลิตภณัฑเ์พื่อจ าหน่ายหลายชนิด เช่น ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและสบู่ อย่างไรก็ตามยงัไม่มีการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมเพื่อใชใ้นการ
เก็บรักษาหลงัการเก็บเก่ียวต่อฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวมของพรอพอลิสของผ้ึงชั้นโรง 
ในการวิจยัคร้ังน้ีไดศึ้กษาผลความแตกต่างของสภาวะการเก็บรักษาประกอบดว้ยลกัษณะการบรรจุและอุณหภูมิ ของพรอพอลิสของผ้ึง
ชนัโรงต่อปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวม และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ โดยพรอพอลิสจากผ้ึงชนัโรงชนิด Geniotrigono thorocica ถูก
สกดัดว้ยวิธีรีฟลกัซ์ในตวัท าละลายเอทานอลและวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวม และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ดว้ยวิธี 
Folin-Ciocalteu method, Aluminium Chloride Colorimetry method และ DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) ตามล าดบั ก่อนและหลงัการ
เก็บรักษาเพื่อเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลง ซ่ึงในการศึกษาคร้ังน้ีพบว่าการเก็บรักษาพรอพอลิสท่ีบรรจุแบบสุญญากาศและเก็บไวท่ี้
อุณหภูมิ -15 ถึง -10 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะท่ีเหมาะต่อการเกบ็รักษา การวิจยัน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่ลกัษณะบรรจุภณัฑแ์ละและอุณหภูมิมีผล
ต่อปริมาณพฤกษเคมีและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 

ABSTRACT 
 Propolis is a product that is produced by the stingless bee which consists of antioxidants, phenolic compounds and flavonoids. In the 
past, propolis has been used as traditional medicine for oral healing and healing. Currently, propolis is processed into many products for sale, 
such as dietary supplements and soaps. However, The optimum conditions for post-harvest storage have not been investigated on the antioxidant 
activity and the total phenolic and flavonoid contents of propolis stingless bee. In this study, the effects of different storage conditions, including 
packaging and temperature, of propolis stingless bee on total phenolic and flavonoid contents and antioxidant activity were studied. Before and 
after storages, the propolis of Geniotrigono thorocica was extracted by reflux method with the ethanol solvent and analyzed for total phenolic 
and flavonoid  contents and antioxidant activity by Folin-Ciocalteu method, Aluminum Chloride Colorimetry method and DPPH (2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl) respectively, The results indicated that the vacuum packing and temperature at -15 to -10 C is an optimum condition for 
storage. The data displayed that storage condition affected on the phytochemical contents and antioxidant activity.  
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บทน า 
ชันโรงเป็นแมลงขนาดเล็กท่ีมีพฤติกรรมเก็บน ้ าหวานจากดอกไมแ้ละละอองเกสร (เรณู) มาใช้เป็นอาหาร 

คลา้ยผึ้งแต่ชนัโรงไม่มีเหล็กในจึงไม่สามารถต่อยไดแ้ละชนัโรงยงัให้ผลผลิตท่ีเหมือนกบัผึ้งไดแ้ก่ น ้ าผึ้ง พรอพอลิส 
และเกสรผึ้ง ค  าว่าชนัโรงเป็นช่ือท่ีเรียกจากพฤติกรรมการเก็บชนัของแมลงชนิดน้ีส่วนการจ าแนกทางวิทยาศาสตร์นั้น 
ชนัโรงถูกจดัไวด้งัน้ีวงศ ์(Family) Apidae วงศย์อ่ย (Subfamily) Apinae ไทร์บ (Tribe) Meliponini [1-3]  

พรอพอลิสเป็นสารเหนียวหรือยางเหนียวๆ ซ่ึงชนัโรงเกบ็มาจากพืชอาจจะเป็นสารหลัง่จากพืชหรือตามรอยแยก
จากเปลือกของตน้ไมจ้ะมีลกัษณะแขง็เม่ืออุณหภูมิต ่าและเหนียวข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ชนัโรงจะใชเ้พื่อใชปิ้ดรอยโหว่
ของรังเล้ียงและห่อหุ้มศตัรูท่ีถูกผึ้งฆ่าตายในรังแต่ไม่สามารถน าออกไปท้ิงนอกรังไดเ้พ่ือไม่ให้เกิดการเน่าเหม็นในรัง
โดยพรอพอลิสในแต่ละพ้ืนท่ีมีความแตกต่างกนัเน่ืองจากพืชประจ าถ่ินในแต่ละทอ้งถ่ินมีความต่างกนั [4-6] ดงันั้น
องคป์ระกอบทางเคมีและคุณสมบติัทางเภสัชกรรมของพรอพอลิสในแต่ละพ้ืนท่ีจึงมีแตกต่างกนัไปดว้ย จากรายงาน
วิจยัท่ีผา่นมาคุณสมบติัของพรอพอลิสดา้นฤทธ์ิชีวภาพท่ีมกัถูกน าเสนอคือฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ เน่ืองจากอนุมูล
อิสระเป็นสาเหตุของการเกิดโรคหลายชนิด [6-9] และยงัมีรายงานว่าพรอพอลิสของผึ้ งชันโรงชนิด Geniotrigono 
thorocica  ให้ค่า IC50 ในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH เท่ากบั 53 µg/mL [10] สารส าคญัท่ีถูกพบในพรอพอลิสประกอบ
ด้วยสารหลายกลุ่ม เ ช่น สารกลุ่มพลาโวนอย์ ได้แก่  naringenin, 2,5-dihydroxy-7-methoxyflavanone, apigenin, 
kaempferol และ qurecetin เป็นต้น สารกลุ่มกรดฟีนอลิก ได้แก่ benzoic acid, caffeic acid, cinnamic acid และ gallic 
acid เป็นตน้ และกลุ่มอ่ืนๆ เช่น เทอร์ปีนอยด ์สารประกอบไฮโดรคาร์บอน กรดไขมนั กรดอะมิโนและน ้าตาล [11] และ
จากรายงานท่ีผ่านมาพรอพอลิสของผึ้งชันโรงชนิดปากหมู (Geniotrigono thorocica) พบสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ สาร
กลุ่ม คูมาริน สารกลุ่มเทอร์ปีนอยด์ และสารกลุ่มน ้ ามนัหอมระเหยดว้ยวิธี Thin layer chromatography (TLC) [10, 12] 
ในปัจจุบนัพรอพอลิสท่ีไดจ้ากชนัโรงถือว่าเป็นท่ีสนใจในกลุ่มของนกัวิจยัและนกัธุรกิจเพื่อตอ้งการท่ีจะน าไปต่อยอด
และพฒันาให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ เช่น ยารักษาโรค สบู่  และอาหารเสริม เป็นตน้ เน่ืองจากพรอพอลิสเป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้าก
ธรรมชาติดงันั้นจึงมีความปลอดภยัมากกว่าสารเคมี และในอดีตพรอพอลิสถูกน ามาใชเ้ป็นยารักษาโรคต่างๆ เช่น ใช้
เป็นยาสมานแผล รักษาการติดเช้ือในช่องปาก เป็นตน้ [1] 

แต่อยา่งไรก็ตามยงัไม่มีรายงานเก่ียวกบัการเก็บรักษาพรอพอลิสอยา่งถูกตอ้งและเหมาะสมท่ีสุดทั้งสภาวะและ
ระยะเวลา จึงเป็นส่ิงท่ีน่าสนใจท่ีจะศึกษาหาวิธีการเกบ็รักษาพรอพอลิสของผึ้งชนัโรงซ่ึงมีความส าคญัต่อการสนบัสนุน
การเล้ียงและการใชป้ระโยชน์หลายดา้น และยงัสามารถเป็นขอ้มูลต่อผูท่ี้มีตอ้งการจะเก็บพริพอลิสในระยะยาว งานวิจยั
น้ีมุ่งเนน้ในการเกบ็รักษาสารกลุ่มฟีนอลิกและฟลาโวนอยดร์วมถึงฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของพรอพอลิสจากชนัโรงชนิด
ปากหมู (Geniotrigono thorocica) โดยศึกษาเปรียบเทียบการเก็บรักษา 1) รูปแบบการบรรจุ 2) อุณหภูมิ 3) ระยะเวลา 
และ 4) แสง ในการเก็บรักษาพรอพอลิสของผึ้งชนัโรงต่อปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวม และฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระ 

วธีิการวจิัย 
            1. สภาวะท่ีใชใ้นการเกบ็รักษาพรอพอลิสและการเตรียมตวัอยา่งในการทดสอบ 

บรรจุภณัฑใ์นการเก็บรักษาพรอพอลิสของผึ้งชนัโรงจะถูกเก็บในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทีลีน (Polyethylene: 
PE)  โดยแบ่งรูปแบบการบรรจุเป็น 2 แบบคือ แบบสุญญากาศ (vacuum) และแบบไม่สูญญากาศ (non-vacuum) ขนาด
ความกวา้ง 2 น้ิว ความยาว 3 น้ิว โดยบรรจุพรอพอลิสลงไปอย่างละ 4 กรัม ดงัภาพท่ี 1 อุณหภูมิท่ีใชใ้นการเก็บรักษา
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ประกอบดว้ยอุณหภูมิในช่วง -15 ถึง -10 องศาเซลเซียส (A) ในช่วง 2 ถึง 8 องศาเซลเซียส (B) และในช่วง 30 ถึง 35 
องศาเซลเซียส (C) ซ่ึงในช่วงอุณหภูมิ 30 ถึง 35 องศาเซลเซียส ตวัอย่างจะถูกแบ่งเก็บเป็น 2 แบบ คือพ้ืนท่ีปราศจาก
แสงแดด (D) และพ้ืนท่ีทัว่ไปท่ีสัมผสัแสงแดด (L) ส่วนระยะเวลาในการเก็บ ไดแ้ก่ 0-90 วนั (d) โดยพรอพอลิสก่อน
การเกบ็รักษา (Raw material) และหลงัการเกบ็รักษาตามระยะเวลาจะถูกวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกและ ฟลาโวนอยดร์วม 
และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ เพ่ือใชใ้นการเปรียบเทียบความแตกต่างแต่ละสภาวะและหาสภาวะท่ีเหมาะต่อการเกบ็รักษา 
 2. การสกดัสารสกดัหยาบจากพรอพอลิสเพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณพฤกษเคมีรวมและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระตาม
วิธีการของ Pellati et al. (2013) [13]  
 น าตวัอยา่งพรอพอลิสกบัเอทานอลในอตัราส่วน 1:10 โดยน ้ าหนกัต่อปริมาตร (กรัม:มิลลิลิตร) น าไปสกดัดว้ย
วิธีการรีฟลกัซ์เป็นเวลา 1 ชัว่โมง และน าไปแยกดว้ยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงท่ีความเร็ว 4000 รอบ/นาที เป็นเวลา 5 นาที แลว้
ท าการกรองดว้ยกระดาษกรอง No.4 แยกสารละลายออกและระเหยแหง้ภายใตสุ้ญญากาศดว้ยเคร่ือง Rotary evaporator   
 3. การทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) [3]  
 ในการทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระใชส้ารวิตามินซีเป็นสารมาตรฐาน โดยเตรียมสารละลายวิตามินซีท่ีความ
เขม้ขน้ 1000 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ในตวัท าละลายเอทานอล และเจือจางให้ไดค้วามเขม้ขน้ 10 5 2.5 1.25 และ0.625 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ในตวัท าละลายเอทานอล ส่วนสารละลายตวัอย่างเตรียมท่ีความเขม้ขน้ 250 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร ในตวัท าละลายเอทานอล ในการทดสอบเติมสารละลายตัวอย่างหรือสารละลายมาตรฐาน ปริมาตร 1.5 
มิลลิลิตร ผสมกบัสารละลาย DPPH ความเขม้ขน้ 0.00294 โมลต่อลิตร ในตวัท าละลายเอทานอล ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร 
และท้ิงไวใ้นท่ีมืด 15 นาทีจากนั้นน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 516 นาโนเมตรด้วยเคร่ือง UV-Vis 
spectrophotometer  แต่ละตัวอย่างจะถูกทดสอบซ ้ า 3 คร้ัง จากนั้ นบันทึกผลและค านวณหาร้อยละการยบัย ั้ง (% 
Inhibition) จากสูตรจากสมการท่ี (1) และรายงานผลให้อยูใ่นรูปมิลลิกรัมวิตามินซีเทียบเท่า 100 กรัม ของสารสกดั (mg 
Vit.CE/100g extract) โดยเทียบกบัสารละลายมาตรฐาน 

% Inhibition = ((Abscontrol – Abssample)/Absconrtol ) x100                      (1) 
เม่ือ Abscontrol = ค่าการดูดกลืนแสงของปฏิกิริยาท่ีไม่เติมสารตวัอยา่งหรือสารมาตรฐาน 

   Abssample = ค่าการดูดกลืนแสงของปฏิกิริยาท่ีเติมสารตวัอยา่งหรือสารมาตรฐาน 

 4. การทดสอบฟีนอลิกดว้ยวิธี Folin-Ciocalteu [14] 
 ในการวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกรวมใชส้ารกรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน โดยเตรียมสารละลายมาตรฐาน
ความเขม้ขน้ท่ี 100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ในตวัท าละลายเอทานอล เจือจางใหไ้ดค้วามเขม้ขน้ต่างๆไดแ้ก่ 6.25 12.5 25 
50 และ 75 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ในตัวท าละลายเอทานอล และเตรียมสารละลายตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 1000 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ในตวัท าละลายเอทานอล ในการทดสอบเติมสารละลายโฟลิน ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร ผสมกบั
สารละลายตวัอยา่งหรือสารละลายมาตรฐาน ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ท้ิงไว ้5 นาที จากนั้นเติม 2.5 มิลลิลิตร สารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนต ความเขม้ขน้ 75 เปอร์เซ็นต์โดยมวลต่อปริมาตร ในน ้ าปราศจากไอออน เก็บไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 2 
ชัว่โมง จากนั้นน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 750 นาโนเมตรดว้ยเคร่ือง UV vis spectrophotometer และ
บนัทึกผล แต่ละตวัอยา่งจะถูกทดสอบซ ้า 3 คร้ัง และรายงานผลใหอ้ยูใ่นรูปมิลลิกรัมกรดแกลลิกเทียบเท่า 100 กรัม ของ
สารสกดั (mg GAE/100g extract) โดยเทียบกบัสารละลายมาตรฐาน 
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 5. การทดสอบฟลาโวนอยดด์ว้ยวิธี Aluminium chloride colorimetry [14] 
 การวิเคราะห์หาปริมาณฟลาโวนอยด์รวมใชส้ารควอซิทินเป็นสารมาตรฐาน โดยเตรียมสารละลายมาตรฐาน
ความเขม้ขน้ท่ี 40 ไมโครกรัมต่อลิตร จากนั้นเจือจางให้ไดค้วามเขม้ขน้ต่างๆ ไดแ้ก่ 1.2 5 2.5 50 20 และ 30 ไมโครกรัม
ต่อมิลลิลิตร ในตวัท าละลายเอทานอล  และเตรียมสารละลายตวัอยา่งท่ีความเขม้ขน้ 1000 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ในตวั
ท าละลายเอทานอล ในการทดสอบเติมสารละลายอลูมิเนียมคลอไรด ์2 เปอร์เซ็นตโ์ดยมวลต่อปริมาตร ในน ้าปราศจาก
ไอออน ปริมาตร  1.5 มิลลิลิตร  ผสมกบัสารละลายมาตรฐานหรือสารละลายตวัอยา่ง ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร จากนั้นเก็บ
ไวท่ี้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 นาที น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 437 นาโนเมตรดว้ยเคร่ือง UV-Visible 
Spectrophotometer และบนัทึกผล แต่ละตวัอยา่งจะถูกทดสอบซ ้ า 3 คร้ัง และรายงานผลให้อยูใ่นรูปมิลลิกรัมควอซิทิน
เทียบเท่า 100 กรัม ของสารสกดั (mg QE/100g extract) โดยเทียบกบัสารละลายมาตรฐาน 
 6. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 ในการทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและหาปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยดร์วม จะท าการทดสอบตวัอย่างละ 
3 คร้ัง (n = 3) น าผลท่ีไดคิ้ดค่าเฉล่ียและหาค่าความคลาดเคล่ือนมาตรฐานของการวดั (Standard deviation; SD) และ
วิเคราะห์สถิติโดยใช ้แบบ paired t-test (p <0.05) เพ่ือเทียบความแตกต่าง 

ผลและอภิปรายผลการวจิัย 
 การศึกษาผลของการเก็บรักษาพรอพอลิสในบรรจุแบบพลาสติกพอลิเอทิลีนแบบสูญญากาศและไม่สูญญากาศ
อุณหภูมิและระยะเวลาต่างๆ พบว่ามีผลต่อคุณสมบติัทางเคมีของพรอพอลิส โดยฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณฟีนอลิก
และฟลาโวนอยดร์วมแตกต่างกนั ซ่ึงแสดงผลในรูปค่าเฉล่ีย ± เบ่ียงเบนมาตรฐานดงัตารางท่ี 1-3  
 โดยระยะเวลาในการเก็บรักษาพรอพอลิสมีผลให้ปริมาณฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ของทุกตวัอยา่งมีการลดลงตาม
ระยะเวลาในการเก็บ ดงัตารางท่ี 1 ส าหรับปริมาณฟีนอลิกรวมบางตวัอย่างเท่านั้นท่ีไม่มีการลดลงในช่วงระยะหน่ึง 
ประกอบไปด้วยตวัอย่าง non-vacuum-A vacuum-A non-vacuum-B vacuum-B และ vacuum-C-L ดังตารางท่ี 2 ส่วน
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมพบว่าทุกตวัอย่างท่ีมีไม่มีการลดลงในช่วงระยะหน่ึง ดงัตารางท่ี 2 อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
อยา่งไรกต็ามพบวา่ตวัอยา่ง vacuum-A ใหค้่าฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณฟีนอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยดร์วมสูง
กว่าตวัอย่างอ่ืนถึงแมว้่าจะมีอตัราการลดลงของฤทธ์ิและองค์ประกอบทางเคมี จากกราฟท่ี 1 ซ่ึงเป็นกราฟแสดงการ
ลดลงของค่าต่างๆ ตามระยะเวลาการเก็บของตวัอยา่ง vacuum-A และแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั ยกเวน้ปริมาณฟีนอลิ
กรวมของการเก็บรักษาระยะ 7 กบั 14 วนัท่ีมีค่าคงท่ี และปริมาณฟลาโวนอยดร์วมของการเก็บรักษาระยะ 14 กบั 30 วนั 
และระยะ 45 กบั 60 ท่ีมีค่าคงท่ี ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p <0.05)   
 เม่ือเปรียบเทียบตวัอย่างท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเท่ากันแต่รูปแบบการบรรจุพรอพอลิสแตกต่างกนัของแต่ละ
ตวัอย่างพบว่ารูปแบบการบรรจุแบบสูญญากาศจะให้ปริมาณฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณฟีนอลิกรวมและปริมาณ   
ฟลาโวนอยด์รวมท่ีมากกว่าอยา่งมีนยัส าคญั (p <0.05) ดงักราฟท่ี 2 ซ่ึงเป็นกราฟเปรียบเทียบตวัอยา่งท่ีบรรจุในรูปแบบ
ไม่สุญญากาศ (non-vacuum-A) และแบบสุญญากาศ (vacuum-A) ซ่ึงอากาศและความช้ืนอาจมีผลต่อการเปล่ียน
องคป์ระกอบทางเคมีและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
 นอกจากน้ีในแต่ละระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างกนัพบว่าท่ีอุณหภูมิต ่าจะมีปริมาณฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระ ปริมาณฟีนอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยด์รวมมากกว่าท่ีอุณหภูมิสูง ดงักราฟท่ี 3 ซ่ึงเป็นกราฟแสดงผลของ
อุณหภูมิในการเก็บรักษาของตวัอยา่งทั้งหมดในระยะเวลา 7 วนั ดงันั้นท่ีอุณหภูมิต ่ามีผลในการเก็บรักษาองคป์ระกอบ
ทางเคมีและฤทธ์ิท่ีดีกวา่ 
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 จากการศึกษาผลของการสัมผสัแสงแดดของตวัอยา่งเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งท่ีเก็บในพ้ืนท่ีปราศจากแสงแดดท่ี
อุณหภูมิเท่ากนัพบว่าปริมาณปริมาณฟีนอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยด์รวมของตวัอย่างท่ีเก็บในพ้ืนท่ีปราศจาก
แสงแดดมีค่าท่ีมากวา่ แต่พบวา่ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมีค่าท่ีนอ้ยกว่า 
 จากผลการศึกษาคร้ังน้ีอาจกล่าวไดว้่ารูปแบบในการบรรจุตวัอยา่งแบบสุญญากาศและเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ-15 ถึง   
-10 องศาเซลเซียส (vacuum-A) มีความคงตวัของฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวมไดดี้กว่า
สภาวะอ่ืนๆ ถึงแมว้่าการเก็บระยะในระยะเวลานาน 90 วนั ให้ผลของฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระนอ้ยกว่าการบรรจุตวัอย่าง
แบบสุญญากาศและเกบ็ไวท่ี้อุณหภูมิ 30 ถึง 35 องศาเซลเวียส อยา่งมีนยัส าคญั (p <0.05)  เม่ือเทียบกบัระยะเวลาการเก็บ
อ่ืนและยงัคงให้ค่าอ่ืนๆ ท่ีมากว่าอย่างมีนยัส าคญั (p <0.05)  จากงานวิจยัของ Vansavang et al. (2016) และ Chitrattha 
(2019) ความช้ืนหรือน ้ ามีผลให้เกิดการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันและไฮโดรไลสิสได้ รวมถึงยงัท าให้เช้ือจุลชีพ
เจริญเติบโตไดดี้ [15-16] ดงันั้นจึงควรเลือกรูปแบบการบรรจุให้เหมาะสมเพ่ือป้องกนัไม่ให้มีปริมาณความช้ืนนอ้ยท่ีสุด
และเก็บท่ีอุณหภูมิต ่าเพ่ือลดการเร่งของปฏิกิริยาเขา้ไปสัมผสักบัตวัอย่าง ท่ีอาจส่งผลต่อองคป์ระกอบทางเคมีท่ีอยูใ่น
พรอพอลิส  
 

สรุปผลการวจิัย 
 ในการวิเคราะห์ปริมาณพฤกษเคมีรวมและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากพรอพอลิสของผึ้ ง
ชันโรงชนิดปากหมู (Geniotrigono thorocica) พบว่าผลของการเก็บรักษาพรอพอลิสของผึ้ งชันโรงในบรรจุภณัฑ์ 
อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีแตกต่างกนั ใหค้่าการวิเคราะห์ปริมาณฟินอลิกและฟลาโวนอยดร์วม และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ
ท่ีแตกต่างกนั ซ่ึงพบว่าตวัอยา่งท่ีเก็บในรูปแบบสุญญากาศในบรรจุภณัฑช์นิดพลาสติกพอลิเอทิลีนในอุณหภูมิ -15 ถึง   
-10 องศาเซลเซียส สามารถเกบ็รักษาองคป์ระกอบทางเคมีไดดี้ท่ีสุด 
 ดงันั้นหากเกษตรกรและผูส้นใจท่ีท าการเพาะเล้ียงผึ้งชนัโรงและเกบ็รักษาพรอพอลิสเพ่ือรอจ าหน่าย ในการเพ่ิม
มูลค่าและการเก็บรักษาพรอพอลิสของผึ้ งชันโรงต่อปริมาณพฤกษเคมีรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเพื่อให้ได้
ประสิทธิภาพมากท่ีสุด โดยสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการเก็บรักษาควรเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ -15 ถึง -10 องศาเซลเซียส ใน
รูปแบบสุญญากาศในบรรจุภณัฑช์นิดพลาสติกพอลิเอทิลีน  
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ภาพที่ 1  รูปแบบการบรรจุตวัอยา่งแบบไม่สุญญากาศ (a) และแบบสูญญากาศ (b) 

(a) (b) 
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ตารางท่ี 1 ผลของการเกบ็รักษาพรอพอลิสในสภาวะท่ีแตกต่างกนัต่อปริมาณฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 

Days 
Antiradical activity (mg Vit.CE/ 100g extract  SD) 

Sample 
Raw material non-vacuum-A vacuum-A non-vacuum-B vacuum-B non-vacuum-C-D vacuum-C-D non-vacuum-C-L vacuum-C-L 

0 2184.32 ± 1.98  
7  1788.48 ± 1.17a 2151.24 ± 2.98a 1657.65 ± 1.17a 1680.96 ± 0.56a 1739.04 ± 2.45a 1866.67 ± 2.66a 1818.74 ± 2.34a 2147.86 ± 1.12a 
14 1769.12 ± 1.17b 2114.96 ± 1.41b 1639.42 ± 2.34b 1666.49 ± 2.83b 1715.36 ± 0.97b 1838.29 ± 1.49b 1798.06 ± 1.81b 2113.27 ± 0.32b 
30 1736.22 ± 4.25c 2087.33 ± 1.41c 1626.26 ± 2.58c 1642.43 ± 1.41c 1692.80 ± 2.03c 1809.34 ± 0.86c 1770.43 ± 1.98c 2071.73 ± 1.12c 
45 1695.62 ± 8.86d 2041.66 ± 1.72d 1593.75 ± 1.17d 1612.54 ± 1.17d 1656.15 ± 1.49d 1767.42 ± 0.86d 1750.69 ± 1.17d 2026.43 ± 1.17d 
60 1644.12 ± 1.72e 1998.43 ± 4.51e 1574.01 ± 0.86e 1588.67 ± 5.56e 1618.56 ± 3.20e 1731.52 ± 4.79e 1717.99 ± 1.41e 1969.11 ± 2.25e 
90 1548.45 ± 1.49f 1880.95 ± 3.83f 1506.34 ± 4.79f 1523.26 ± 1.17f 1556.34 ± 4.81f 1675.32 ± 1.95f 1691.30 ± 1.98f 1906.70 ± 4.30f 

หมายเหตุ - Raw material: ตวัอย่างสด, non-vacuum-A: ตวัอย่างท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ -15 ถึง -10 C, vacuum-A: ตวัอย่างท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ -15 ถึง   -10 C, non-vacuum-B: 
ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 2 ถึง 8 C, vacuum-B : ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 2 ถึง 8 C, non-vacuum-C-D: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 ถึง 
35 C เก็บในท่ีปราศจากแสงแดด, vacuum-C-D: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 ถึง 35 C เก็บในท่ีปราศจากแสงแดด, non-vacuum-C-L: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 
30 ถึง 35 C เก็บพื้นท่ีทัว่ไปท่ีสัมผสัแสงแดด, vacuum-C-L: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 ถึง 35 C เก็บพื้นท่ีทัว่ไปท่ีสัมผสัแสงแดด 

    - ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างในคอลมัเดียวกนับ่งน้ีถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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ตารางท่ี 2 ผลของการเกบ็พรอพอลิสในสภาวะท่ีแตกต่างกนัต่อปริมาณฟีนอลิกรวม 

Days 
Total phenolic content (mg GAE/ 100g extract ± SD) 

Sample 
Raw material non-vacuum-A vacuum-A non-vacuum-B vacuum-B non-vacuum-C-D vacuum-C-D non-vacuum-C-L vacuum-C-L 

0 5636.78 ± 139.46  
7  4426.15 ± 2.17a 5111.49 ± 2.77a 3511.21 ± 6.73a 3789.66 ± 1.72a 3293.68 ± 11.64a 4310.06 ± 1.32a 2952.59 ± 7.06a 3404.89 ± 8.64a 
14 4394.25 ± 7.02b 5113.72 ± 1.86a 3481.90 ± 1.49b 3776.15 ± 4.75b 3272.41 ± 3.11b 4288.79 ± 2.59b 2942.53 ± 8.97ab 3404.31 ± 3.76a 
30 4377.30 ± 3.03c 5086.21 ± 6.22b 3477.87 ± 4.07c 3760.29 ± 6.78c 3268.97 ± 1.49c 4285.92 ± 4.07b 2934.77 ± 2.17b 3387.64 ± 3.03b 
45 4362.07 ± 6.84d 5066.38 ± 9.94c 3473.28 ± 4.31c 3760.34 ± 7.06c 3256.61 ± 3.89d 4259.77 ± 3.48c 2930.75 ± 1.32c 3378.45 ± 3.11c 
60 4355.75 ± 8.72d 5048.56 ± 3.48d 3447.13 ± 1.79d 3741.09 ± 3.03d 3246.26 ± 2.17e 4255.75 ± 5.74c 2925.00 ± 1.49d 3364.66 ± 4.31d 
90 4339.37 ± 4.90e 5025.29 ± 2.17e 3458.05 ± 4.07e 3727.01 ± 3.03e 3251.44 ± 4.98e 4252.30 ± 1.32c 2926.44 ± 1.32d 3363.511±5.20d 

หมายเหตุ - Raw material: ตวัอย่างสด, non-vacuum-A: ตวัอย่างท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ -15 ถึง -10 C, vacuum-A: ตวัอย่างท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ -15 ถึง   -10 C, non-vacuum-B: 
ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 2 ถึง 8 C, vacuum-B : ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 2 ถึง 8 C, non-vacuum-C-D: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 ถึง 
35 C เก็บในท่ีปราศจากแสงแดด, vacuum-C-D: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 ถึง 35 C เก็บในท่ีปราศจากแสงแดด, non-vacuum-C-L: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 
30 ถึง 35 C เก็บพื้นท่ีทัว่ไปท่ีสัมผสัแสงแดด, vacuum-C-L: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 ถึง 35 C เก็บพื้นท่ีทัว่ไปท่ีสัมผสัแสงแดด 

    - ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างในคอลมัเดียวกนับ่งน้ีถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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ตารางท่ี 3 ผลของการเกบ็พรอพอลิสในสภาวะท่ีแตกต่างกนัต่อปริมาณฟลาโวนอยดร์วม 

Days 
Total flavonoid content (mg QE/ 100g extract ± SD) 

Sample 
Raw material non-vacuum-A vacuum-A non-vacuum-B vacuum-B non-vacuum-C-D vacuum-C-D non-vacuum-C-L vacuum-C-L 

0 239.24 ± 0.29  
7  193.90 ± 0.29a 220.25 ± 0.89a 185.37 ± 1.17a 207.66 ± 0.17a 160.76 ± 1.45a 180.04 ± 1.49a 158.91 ± 1.87a 160.95 ± 1.37a 
14 192.34 ± 0.44b 215.31 ± 1.87b 182.66 ± 0.73b 200.87 ± 0.58b 160.76 ± 1.33a 170.35 ± 0.29b 146.03 ± 2.54b 153.00 ± 0.44b 
30 181.49 ± 0.17c 216.09 ± 1.02b 175.19 ± 0.61c 193.90 ± 0.77c 161.24 ± 0.34a 168.41 ± 0.61c 146.41 ± 0.84b 153.97 ± 0.17b 
45 181.10 ± 0.50c 202.52 ± 0.93c 177.23 ± 1.87c 193.22 ± 0.17c 156.01 ± 0.17b 151.94 ± 0.73d 145.45 ± 0.73b 146.71 ± 0.84c 
60 180.73 ± 4.71c 202.52 ± 0.93c 168.99 ± 0.61d 193.22 ± 0.17c 144.09 ± 0.67c 151.94 ± 0.73d 142.45 ± 0.84c 144.45 ± 0.84d 
90 171.71 ± 0.73d 189.73 ± 4.71d 162.66 ± 0.73e 185.08 ± 1.49d 139.24 ± 0.29d 146.61 ± 3.31e 140.02 ± 0.73d 141.76 ± 0.93e 

หมายเหตุ - Raw material: ตวัอย่างสด, non-vacuum-A: ตวัอย่างท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ -15 ถึง -10 C, vacuum-A: ตวัอย่างท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ -15 ถึง   -10 C, non-vacuum-B: 
ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 2 ถึง 8 C, vacuum-B : ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 2 ถึง 8 C, non-vacuum-C-D: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 ถึง 
35 C เก็บในท่ีปราศจากแสงแดด, vacuum-C-D: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 ถึง 35 C เก็บในท่ีปราศจากแสงแดด, non-vacuum-C-L: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบไม่สูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 
30 ถึง 35 C เก็บพื้นท่ีทัว่ไปท่ีสัมผสัแสงแดด, vacuum-C-L: ตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 ถึง 35 C เก็บพื้นท่ีทัว่ไปท่ีสัมผสัแสงแดด 

    - ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างในคอลมัเดียวกนับ่งน้ีถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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กราฟที่ 1 ผลของระยะเวลาในการเกบ็รักษาของตอัยา่ง vacuum-A ต่อฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ (a) ปริมาณฟีนอลิก (b) และ        
ฟลาโวนอยดร์วม (c); แผนภูมิแท่งท่ีมีสญัลกัษณ์ * หรือ ** เหมือนกนัท่ีอยูใ่นแผนภูมิเดียวหมายถึงไม่แตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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กราฟที่ 2 ผลของรูปแบบการบรรจุในการเกบ็รักษาของตอัยา่ง non-vacuum-A และ vacuum-A ต่อฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
(a) ปริมาณฟีนอลิก (b) และฟลาโวนอยดร์วม (c) ; แผนภูมิแท่งท่ีมีสญัลกัษณ์ * หรือ ** เหมือนกนัท่ีอยูใ่น
แผนภูมิเดียวหมายถึงไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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กราฟที่ 3 ผลของอุณหภูมิในการเกบ็รักษาของตวัอยา่งทั้งหมดท่ีระยะเวลาการเกบ็รักษา 7 วนั ต่อฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
(a) ปริมาณฟีนอลิก (b) และฟลาโวนอยดร์วม (c) ; แผนภูมิแท่งท่ีมีสญัลกัษณ์ * หรือ ** เหมือนกนัท่ีอยูใ่น
แผนภูมิเดียวหมายถึงไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 

0

500

1000

1500

2000

2500

A
n

ti
ra

d
ic

al
 a

ct
iv

it
y

(m
g 

V
it

.C
E/

1
0

0
g 

ex
tr

ac
t)

samples

0

1000

2000

3000

4000

5000

6000

To
ta

l p
h

en
o

lic
 c

o
n

te
n

t
(m

g 
G

A
E/

1
0

0
g 

ex
tr

ac
t)

Samples

0

50

100

150

200

250

To
ta

l f
la

vo
n

o
id

 c
o

n
te

n
t

(m
g 

Q
E/

1
0

0
g 

ex
tr

ac
t)

Samples

(a) 

(b) 

(c) 

* * 


