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น้้าผึ้งเป็นผลผลิตจากธรรมชาติที่มีรสหวาน  ส่วนประกอบในน้้าผึ้งกว่าร้อยละ 80 คือ น้้าตาลกลูโคสและ
น้้าตาลฟรุกโตส อีกร้อยละ 20 คือ น้้า วิตามิน และแร่ธาตุ น้้าผึ้งจะมีสี กลิ่น และรสชาติที่แตกต่างกันขึ้นอยู่กับ
แหล่งที่มาของพืชชนิดนั้นๆ  แต่มีน้้าผึ้งอีกชนิดที่มีคุณสมบัติทางสุขภาพอย่างมาก และเป็นที่ยอมรับอย่าง
แพร่หลายรวมถึงมีราคาที่สูงกว่าน้้าผึ้งชนิดอ่ืน 

น้้ำผึ้งมำนูก้ำ คือ น้้าหวานที่ได้จากเกสรดอกไม้ของต้นมานูก้า  พบได้ในประเทศนิวซีแลนด์และทางฝั่ง
ตะวันออกของประเทศออสเตรเลีย น้้าผึ้งที่ได้จากต้นมานูก้านี้ได้รับการขนานนามว่าเป็นน้้าผึ้งที่มีประโยชน์มากใน
แง่ของคุณสมบัติทางเภสัชวิทยา 

ในปัจจุบันมีหลักฐานทางวิทยาศาตร์และงานวิจัยทางด้านคลินิกท่ีรองรับการใช้น้้าผึ้งในการรักษาบาดแผล 
ปฏิกิริยาต่างๆ ที่เกิดขึ้นกับผิวหนัง หรือแม้กระทั่งความเสียหายของเยื่อบุผิวภายหลังการฉายแสงหรือการได้รับเคมี
บ้าบัด ต้านเชื้อแบคทีเรีย ต้านการอักเสบ อีกท้ังยังอุดมไปด้วยสารพฤกษเคมีที่ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระหลายชนิด 
ด้วยคุณสมบัติที่สามารถต้านเชื้อแบคทีเรียและต้านการอักเสบได้ น้้าผึ้งมานูก้าจึงมีส่วนช่วยในการท้างานของ
ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายนั่นเอง   

นอกจากนี้ น้้าผึ้งมานูก้ายังมีค่าความเป็นกรดด่างที่ต่้า (pH 3.5-4.5) ท้าให้สภาวะดังกล่าวแบคทีเรียไม่
สามารถเจริญเติบโตได้ดี  ท้าให้สามารถจับกินเชื้อโรคโดยการโอบล้อมและกลืนกิน (Phagocytosis) ได้ดีขึ้น 

น้้าผึ้งมานูก้าจะมีคุณประโยชน์ที่หลากหลาย แต่ปริมาณการบริโภคเพ่ือให้เกิดความปลอดภัยกับร่างกายก็
ควรจะบริโภคในปริมาณที่เหมาะสม การเลือกซื้อน้้าผึ้งมานูก้ามาบริโภคควรเลือกผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรองจาก
องค์การอาหารและยา เพ่ือลดความเสี่ยงในการได้รับสารปนเปื้อนระหว่างกระบวนการผลิต 

ทั้งนี้ ผู้ที่มีน้้ำตำลในเลือดสูง หรือผู้ป่วยเบำหวำน ควรปรึกษำแพทย์ก่อนตัดสินใจบริโภค เนื่องจำก
น้้ำผึ้งมีน้้ำตำลเป็นส่วนประกอบอยู่ด้วยท่ีอำจส่งผลต่อสุขภำพของคนกลุ่มนี้หำกบริโภคไม่ถูกวิธี 

 

 

 

 

 

 

 


