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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

หมอนเปนพืชที่คนไทยรูจักกันมาตั้งแตสมัยโบราณ ซ่ึงมีหลักฐานวานําพันธุมาจาก
ประเทศจีน จุดประสงคหลักในการนําไปใชในอดีต คือ ใชใบหมอนไปใชในการเลี้ยงไหมเพื่อ    
ผลิตรังไหม และนําเสนไหมไวถักทอเปนเครื่องนุงหม  ในปจจุบันไดมีการใชใบหมอนไปผลิตเปน
ชาหมอน และนําผลหมอนมารับประทานสด อีกทั้งยังนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชนไวน
หมอน น้ําผลหมอน และแยมผลหมอน เปนตน การนําผลหมอนไปผลิตเปนไวน เปนชองทางที่
สามารถเพิ่มมูลคาของผลหมอน ซ่ึงเปนผลพลอยไดจากการปลูกหมอนเลี้ยงไหม ไวนหมอนที่ผลิต
ขึ้นพบวา มีศักยภาพในการยอมรับสูง ทั้งจากชาวไทยและตางประเทศ  เนื่องจากไวนหมอนที่ไดมีสี
แดงเขมซึ่งเกิดจากสารแอนโธไซยานิน (anthocyanin) ในผลหมอนสุก อีกทั้งมีรสเปรี้ยวพอเหมาะ
ใกลเคียงกับผลองุน (วสันต, 2545) 

ผลหมอนสุกหลังจากการเก็บเกี่ยวเนาเสียไดงาย เนื่องจากผลหมอนสุกมีลักษณะ
เนื้อออนนุมและบอบช้ําไดงาย  ผลหมอนสุกมีชวงระยะการเก็บเกี่ยวส้ันประมาณ 12 วัน ซ่ึงชวง  
ฤดูหนาวตั้งแตเดือนธันวาคมถึงมีนาคม ระยะเวลาที่ผลหมอนเร่ิมสุกจนถึงสุกจัด (ปทมาภรณ, 2546)  
ผลผลิตของผลหมอนตอไร ประมาณ 300–400 กิโลกรัม ซ่ึงถามีปริมาณผลผลิตมาก จนนําไป
จําหนายหรือแปรรูปไมทัน ทําใหผลหมอนสุกสดเนาเสียในระหวางการเก็บรักษา ซ่ึงเปนการ
สูญเสียโดยเปลาประโยชน  อนึ่งหากนําผลหมอนสุกไปเก็บรักษาในหองแชแข็ง ก็จะทําใหมี
คาใชจายในการผลิตที่สูงขึ้น ดังนั้น การศึกษาการยืดอายุของผลหมอนสุกใหสามารถเก็บไวอีก
ระยะหนึ่งในชวงฤดูกาลเก็บเกี่ยว เพื่อใหสามารถนําไปใชเปนวัตถุดิบในการผลิตไวนหมอน     
นอกฤดูกาลเก็บเกี่ยว จึงเปนสิ่งสําคัญที่จะตองมีการศึกษา โดยมีการเก็บไวเพื่อรอใหกระบวนการ
หมักไวนของหมอนชุดแรกเสร็จสิ้นกอน ซ่ึงจะใชเวลาประมาณ 1 ถึง 1.5 เดือน แลวจึงใชวัตถุดิบที่
เก็บไวทําการหมักตอโดยไมจําเปนตองนําผลหมอนไปเก็บรักษาในหองแชแข็ง ในการวิจัยนี้จึงไดมี
การศึกษาการใชสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต ในการชะลอและยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 
รวมกับการลดปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) โดยการใชสารใหความหวาน ไดแก น้ําตาลซูโครส  
น้ําผ้ึงและฟรุกโตสไซรัป เพื่อเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่ชวยการเพิ่มระยะเวลาในการแปรรูปผลหมอน
ออกไปไดอีกระยะหนึ่ง ที่สามารถลดตนทุนการเก็บรักษาผลหมอนสุกได ตอไป 
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1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา  
1. ศึกษาผลของสารใหความหวาน โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และอุณหภูมิในการเก็บรักษา  
ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลหมอนสุกกอนนําไปผลิตไวน 

2. ศึกษาคุณภาพของไวนหมอนที่ผลิตจากผลหมอนที่เก็บรักษาไวเปรียบเทียบกับไวนที่ทําจากผล
หมอนแชแข็งและผลหมอนสด 

 
  1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 

1. ทราบสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลหมอนเมื่อมีการเติมสารใหความหวาน และ
โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟตรวมถึงอุณหภูมิในการเก็บรักษาผลหมอนเพื่อใชในการผลิต
ไวนหมอน 

2. ทราบระดับคุณภาพของไวนหมอนที่ผลิตจากผลหมอนสุกที่ผานการเก็บรักษา เมื่อเทียบกับ
ไวนผลหมอนที่ผลิตจากผลหมอนสุกสดและผลหมอนสุกแชแข็ง 

3. เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานในการประยุกตใชในกระบวนการผลิตไวนหมอนในระดับอุตสาหกรรม 
 

1.4  ขอบเขตของการวิจัย  
งานวิจัยเร่ืองนี้เปนการศึกษาผลของสารใหความหวานในการยืดอายุควรเก็บรักษา     

ผลหมอนสุกพันธุเชียงใหม  พรอมทั้งผลของโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาเพื่อเก็บผลหมอนสุกไปผลิตเปนไวนหมอนจากนั้นนําไวนหมอนที่ผลิตไดเปรียบเทียบ
คุณภาพดานเคมี และดานประสาทสัมผัส กับไวนจากผลหมอนสด และไวนจากผลหมอนแชแข็ง 
โดยไดดําเนินการวิจัยและรวบรวมขอมูลที่ ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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