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บทคัดยอ 
 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาวิธีการ และสภาวะท่ีเหมาะสม ในการผลิตหมอนผงเสริม
เกสรดอกไมจากผ้ึง วัตถุดิบท่ีใชเปนผลหมอนสุก (สีมวงดําท้ังผล) พันธุเชียงใหม แชเยือกแข็ง นํา
ผลหมอนไปบดละเอียดดวยเคร่ืองบดแบบหินขัด แลวทําการอบแหงดวยเคร่ืองอบ 2 แบบ คือ 
เคร่ืองอบแหงแบบถาด และเครื่องอบแหงแบบสุญญากาศท่ีใชอินฟราเรด จากการศึกษาการเติม
มอลโทเด็กซทริน พบวาปริมาณท่ีเหมาะสมคือรอยละ 5 ของสวนผสมหมอนบด ไมวาจะอบแหง
ดวยเคร่ืองอบแหงชนิดใดก็ตาม ยังคงไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเปนผงไมเกาะตัวกัน และมีการดูด
ความชื้นกลับตํ่า จากการศึกษาการเสริมเกสรดอกไมจากผ้ึง พบวาการเติมเกสรชนิดสดมีความ
เหมาะสมมากกวาเกสรชนิดแหง และพบวาถามีการเติมเกสรดอกไมจากผ้ึงในปริมาณท่ีเพิ่มมากข้ึน 
ความเขมขนของสารตานอนุมูลอิสระกลับมีแนวโนมลดลง ในการวิจัยน้ีจึงไดเลือกเติมเกสรดอกไม
จากผ้ึงเพียงรอยละ 5 ของสวนผสม จากการศึกษาอุณหภูมิในการอบแหงของเคร่ืองอบแหงแบบ
ถาด และเคร่ืองอบแหงแบบสุญญากาศท่ีใชอินฟราเรด พบวาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมของแตละเคร่ือง
ไดแก 60 และ 40°ซ ตามลําดับ โดยท่ีผลิตภัณฑท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงแบบ
สุญญากาศท่ีใชอินฟราเรด ยังคงมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระสูงกวาการอบอีกวิธีหนึ่ง ผลิตภัณฑ



หมอนผงเสริมเกสรดอกไมจากผึ้งท่ีไดมีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด 2,590.33+30.35 
ไมโครกรัมตอกรัม สารแอนโทไซยานินท้ังหมด 1,760.73+11.41 ไมโครกรัมตอกรัม ความสามารถ
ในการกําจัดอนุมูลอิสระรอยละ 33.57+0.33 และคาดัชนีสารแอนติออกซิแดนต 17.76+0.73 
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ABSTRACT 

 
 

This research was aimed to study the optimal method and production condition for 
mulberry powder fortified with bee pollen.  Frozen riped (purple black 100%) mulberry fruits 
(Morus alba var. Chiangmai) were crushed using disc stone mill subsequently dried using two 
types of dryer ( tray and infrared vacuum dryers). The result from maltodextrin addition study 
showed that, 5% maltodextrin added to crushed mulberry mixture was the most suitable, with 
both drying methods.  The finished product was independent powder particle with low 
hygroscopic property.  The study of bee pollen addition showed that, fresh bee pollen was more 
suitable than the dried one. The more amount of bee pollen added, the less amount of 
antioxidants.  In this study, 5% bee pollen addition was selected.  The study of drying temperature 
found that, the suitable drying temperature for tray and infrared vacuum dryers was 60oC and 
40oC, respectively. The product dried by infrared vacuum method still had more amount of 
antioxidants than the other one. The finished product contained 2,590.33+30.35 μg/g total 
phenolics, 1,760.73+11.41 μg/g total anthocyanins, 33.57+0.33% radical scavenging ability and 
17.76+0.73 antioxidant index. 


