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บทนํา 

 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

หมอนเปนพืชที่คนไทยรูจักกันมาตั้งแตสมัยโบราณ ซ่ึงมีหลักฐานวานําพันธุมาจาก
ประเทศจีน จุดประสงคหลักในการนําไปใชในอดีต คือ ใชใบหมอนไปใชในการเลี้ยงไหมเพื่อ    
ผลิตรังไหม และนําเสนไหมไวถักทอเปนเครื่องนุงหม  ในปจจุบันไดมีการใชใบหมอนไปผลิตเปน
ชาหมอน และนําผลหมอนมารับประทานสด อีกทั้งยังนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชนไวน
หมอน น้ําผลหมอน และแยมผลหมอน เปนตน การนําผลหมอนไปผลิตเปนไวน เปนชองทางที่
สามารถเพิ่มมูลคาของผลหมอน ซ่ึงเปนผลพลอยไดจากการปลูกหมอนเลี้ยงไหม ไวนหมอนที่ผลิต
ขึ้นพบวา มีศักยภาพในการยอมรับสูง ทั้งจากชาวไทยและตางประเทศ  เนื่องจากไวนหมอนที่ไดมีสี
แดงเขมซึ่งเกิดจากสารแอนโธไซยานิน (anthocyanin) ในผลหมอนสุก อีกทั้งมีรสเปรี้ยวพอเหมาะ
ใกลเคียงกับผลองุน (วสันต, 2545) 

ผลหมอนสุกหลังจากการเก็บเกี่ยวเนาเสียไดงาย เนื่องจากผลหมอนสุกมีลักษณะ
เนื้อออนนุมและบอบช้ําไดงาย  ผลหมอนสุกมีชวงระยะการเก็บเกี่ยวส้ันประมาณ 12 วัน ซ่ึงชวง  
ฤดูหนาวตั้งแตเดือนธันวาคมถึงมีนาคม ระยะเวลาที่ผลหมอนเร่ิมสุกจนถึงสุกจัด (ปทมาภรณ, 2546)  
ผลผลิตของผลหมอนตอไร ประมาณ 300–400 กิโลกรัม ซ่ึงถามีปริมาณผลผลิตมาก จนนําไป
จําหนายหรือแปรรูปไมทัน ทําใหผลหมอนสุกสดเนาเสียในระหวางการเก็บรักษา ซ่ึงเปนการ
สูญเสียโดยเปลาประโยชน  อนึ่งหากนําผลหมอนสุกไปเก็บรักษาในหองแชแข็ง ก็จะทําใหมี
คาใชจายในการผลิตที่สูงขึ้น ดังนั้น การศึกษาการยืดอายุของผลหมอนสุกใหสามารถเก็บไวอีก
ระยะหนึ่งในชวงฤดูกาลเก็บเกี่ยว เพื่อใหสามารถนําไปใชเปนวัตถุดิบในการผลิตไวนหมอน     
นอกฤดูกาลเก็บเกี่ยว จึงเปนสิ่งสําคัญที่จะตองมีการศึกษา โดยมีการเก็บไวเพื่อรอใหกระบวนการ
หมักไวนของหมอนชุดแรกเสร็จสิ้นกอน ซ่ึงจะใชเวลาประมาณ 1 ถึง 1.5 เดือน แลวจึงใชวัตถุดิบที่
เก็บไวทําการหมักตอโดยไมจําเปนตองนําผลหมอนไปเก็บรักษาในหองแชแข็ง ในการวิจัยนี้จึงไดมี
การศึกษาการใชสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต ในการชะลอและยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 
รวมกับการลดปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) โดยการใชสารใหความหวาน ไดแก น้ําตาลซูโครส  
น้ําผ้ึงและฟรุกโตสไซรัป เพื่อเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่ชวยการเพิ่มระยะเวลาในการแปรรูปผลหมอน
ออกไปไดอีกระยะหนึ่ง ที่สามารถลดตนทุนการเก็บรักษาผลหมอนสุกได ตอไป 
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1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา  
1. ศึกษาผลของสารใหความหวาน โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และอุณหภูมิในการเก็บรักษา  
ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลหมอนสุกกอนนําไปผลิตไวน 

2. ศึกษาคุณภาพของไวนหมอนที่ผลิตจากผลหมอนที่เก็บรักษาไวเปรียบเทียบกับไวนที่ทําจากผล
หมอนแชแข็งและผลหมอนสด 

 
  1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 

1. ทราบสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลหมอนเมื่อมีการเติมสารใหความหวาน และ
โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟตรวมถึงอุณหภูมิในการเก็บรักษาผลหมอนเพื่อใชในการผลิต
ไวนหมอน 

2. ทราบระดับคุณภาพของไวนหมอนที่ผลิตจากผลหมอนสุกที่ผานการเก็บรักษา เมื่อเทียบกับ
ไวนผลหมอนที่ผลิตจากผลหมอนสุกสดและผลหมอนสุกแชแข็ง 

3. เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานในการประยุกตใชในกระบวนการผลิตไวนหมอนในระดับอุตสาหกรรม 
 

1.4  ขอบเขตของการวิจัย  
งานวิจัยเร่ืองนี้เปนการศึกษาผลของสารใหความหวานในการยืดอายุควรเก็บรักษา     

ผลหมอนสุกพันธุเชียงใหม  พรอมทั้งผลของโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาเพื่อเก็บผลหมอนสุกไปผลิตเปนไวนหมอนจากนั้นนําไวนหมอนที่ผลิตไดเปรียบเทียบ
คุณภาพดานเคมี และดานประสาทสัมผัส กับไวนจากผลหมอนสด และไวนจากผลหมอนแชแข็ง 
โดยไดดําเนินการวิจัยและรวบรวมขอมูลที่ ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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