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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการยืดอายุผลหมอนสุกพันธุเชียงใหมหลังการเก็บเกี่ยว  

เพื่อใชในการผลิตไวน จากการวางแผนการทดลองแบบ 4 x 4 x 3 Factorial in Completely 

Randomized Design ซ่ึงประกอบดวย 3 ปจจัย คือ การเติมสารใหความหวาน การเติมสาร    
โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) และอุณหภูมิในการเก็บรักษา  การเติมสารใหความหวาน 
(อัตราสวน  1: 2 โดยน้ําหนัก) 4 ชนิด คือ ไมเติมสารใหความหวาน  น้ําตาลซูโครส (น้ําตาลทรายจากออย) 
น้ําผ้ึง และฟรุกโตสไซรัป  การเติม KMS 4 ระดับ  คือ 0 ppm  500 ppm  1,000 ppm และ 1,500 ppm 

แลวนําไปบรรจุถุงพลาสติกทนรอน (Polypropylene) เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 
อุณหภูมิหอง  (30 ± 2 °C) อุณหภูมิหองปรับอากาศ (25 °C) และอุณหภูมิหองแชเย็น (4 °C) พบวา 
การไมเติมสารใหความหวาน ไมเติม KMS และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง สามารถเก็บผลหมอนสุก
ไวไดเพียง 2 วันเทานั้นก็เกิดการเนาเสีย เมื่อมีการเติมสารใหความหวาน และเติม KMS พบวาชวย
ยืดอายุการเก็บผลหมอนใหยาวนานมากขึ้นโดยที่ไดสภาวะที่เหมาะสมที่สุด คือ การเติมน้ําตาล
ซูโครส รวมกับการเติม KMS 500 ppm และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง สามารถเก็บรักษาผลหมอน
ไวไดมากกวา 90 วัน จากการนําผลหมอนที่ผานการเก็บรักษาไวได 90 วันไปทําไวนหมอน เปรียบเทียบ
คุณภาพกับไวนจากผลหมอนสด และไวนจากผลหมอนแชแข็ง พบวา ไวนจากผลหมอนทีเ่กบ็ไวได 90 วนั 
มีคุณภาพทางเคมีใกลเคียงกับไวนจากผลหมอนสด และไวนจากผลหมอนแชแข็ง โดยที่ไวนจากผลหมอนที่
เก็บไวได 90 วัน มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 6.4 ± 0.20 °Brix ปริมาณกรดทั้งหมด 4.58 ± 0.47  
กรัมตอลิตร ความเปนกรด-ดาง 3.23 ± 0.30 แอลกอฮอลรอยละ 14.90 ± 0.10 โดยปริมาตร 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 จ

ปริมาณ SO2 ทั้งหมด 55.47 ± 5.62 มิลลิกรัมตอลิตร และน้ําตาลรีดิวซ 4.77 ± 1.99 กรัมตอลิตร 
สําหรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิม พบวาไวนผลหมอนทั้ง 3 แบบ มีคุณภาพ
ใกลเคียงกัน (ชวง 41.40-54.30 คะแนน จากคะแนนเต็ม 100 คะแนน) ซ่ึงสามารถจัดอยูในกลุม
คุณภาพเดียวกันได คือ ต่ํากวามาตรฐาน ดังนั้นวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลหมอนสดที่ไดจาก
การศึกษานี้ สามารถยืดอายุการเก็บผลหมอนไดดี และเมื่อผลิตเปนไวนหมอนแลว คุณภาพของไวน
ที่ไดมีคุณภาพเทียบเทากับไวนที่ผลิตจากผลหมอนสดและไวนที่ผลิตจากผลหมอนแชแข็ง 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 ฉ

Independent Study Title Shelf-life Extension of Post Harvested Mulberry 
Fruits for Winemaking 

 
Author Miss  Suwarattana   Yawiloet 
 
Degree Master of science (Food Science and Technology) 
 
Independent Study Advisor Dr. Somchai   Jomduang  

 
 

ABSTRACT 
 

 
The aim of this research was emphasized on the extension of ripen mulberry 

fruits after harvesting for winemaking. From 4 x 4 x 3 Factorial in Completely 
Randomized Design which consisted of three factor : sweetener addition, potassium 
metabisulfite (KMS) addition and storage temperature. Four types of sweetener addition 
(1 : 2 w/w) were added : no sweetener, sucrose  (cane sugar), honey and fructose syrup. 
Four levels of KMS addition were : 0 ppm, 500 ppm, 1,000 ppm and 1,500 ppm.     
After packing in plastic bags (Polypropylene), all treatments were stored in three storage 
temperatures : room temperature (30±2 ºC), air conditioned room temperature (25 ºC) 
and chilled room temperature (4 ºC). From the study, it was showed that no sweetener and 
no KMS addition, mulberry fruits were rotten within 2 days. The addition of 
sweetener and KMS helped to extend the shelf-life of mulberry fruits. The suitable 
condition of mulberry fruits storage was sucrose addition, KMS 500 ppm 
addition and room temperature storage which it was able to extend the shelf-life for 
more than 90 days. After storage in the suitable condition, mulberry fruits were 
prepared to make mulberry wine and compared the quality to mulberry wine made 
from fresh mulberry fruits and frozen mulberry fruits. It was found that mulberry wine 
made from 90 days stored mulberry fruits had the similar chemical quality to fresh 
mulberry fruits wine and frozen mulberry fruits wine which had : 6.4±0.20°Brix TSS, 
4.58±0.47 g/L total acidity, 3.23±0.03 pH, 14.90±0.10 % v/v alcohol, 55.47±5.62 mg/L 
total SO2 and 4.77±1.99 g/L reducing sugar. From the sensory evaluation, it was showed 
that all types of mulberry wine had the similar quality (41.40-54.30 from 100 scores) 
which was classified to be the same group as below standard. It was concluded that 
the storage condition from this study could extend mulberry fruits shelf-life and after 
wine making, the mulberry wine had the same quality as fresh mulberry fruits wine 
and frozen mulberry fruits wine. 
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