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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ตนหมอนนอกจากจะใชใบไปใชในการเพาะเลี้ยงตวัหนอนไหมแลว  ยังไดมีการ
ศึกษาวจิัยเพื่อนําเอาสวนตาง ๆ  ของตนหมอนไปใชประโยชนดานอืน่ ๆ  เชน  ใบหมอน  ซ่ึงพบวา
มีคุณสมบัติทางชีววิทยาและเภสัชวิทยา  โดยที่มีสารพวกอัลคาลอยด  1-deoxynojirimycin (DNJ)  
ที่ชวยลดระดบัน้ําตาลในเลอืดได  (Chen, 1995)  อีกทั้งมีกรดแกรมมาอะมิโนบวิไทริก (gramma  
aminobutyric acid, GABA)  ที่ชวยลดความดันเลือด  และลดการอักเสบในสมอง (Kim, 1999) 

สําหรับผลหมอนเปนผลผลิตจากตนหมอนอีกชนิดหนึ่ง ที่มีศักยภาพในการใช
ประโยชนสูง  เปนผลพลอยไดจากการปลูกหมอนเล้ียงไหม  สามารถรับประทานสดได  และมี
สรรพคุณทางดานสมุนไพร  เชน  ใชแกโรคไขขออักเสบ  โรครูมาติค  โรคโลหิตจาง  บํารุงไต  
บํารุงประสาท  บํารุงหัวใจ  บํารุงโลหิต    บํารุงสายตา  ขับเสมหะ   ขจัดความรอนออกจากรางกาย  
และลดการอักเสบลําคอ (คณาจารยภาควชิาเภสัชวินจิฉยั, 2534) เปนตน  ผลหมอนสุกจะมีลักษณะ
อวบน้ํา  มีสัดสวนความเปรีย้ว (tartness)  กับความหวาน (sweetness)  ที่สมดุลกันใกลเคียงกับผล
องุน   และมีสีแดงเขมจนถึงสีมวงดําทั้งผล  เนื่องจากมีสารสี (pigment)  ในกลุมของแอนโทไซยา-
นิน (anthocyanin)  ซ่ึงมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (antioxidant)  โดยมีในผลหมอนสุกที่เปนผลสดอยู
ในชวง 258.41-2512.40  ไมโครกรัมตอกรัม     นอกจากนีเ้มื่อนาํผลหมอนผลสุกที่เปนผลสด        
(สีมวงดําทั้งผล)  ไปสกัดเปนสีเขมขน  พบวาจะมีสารประกอบฟนอลอยูสูงประมาณ  13,130-
21,900 ไมโครกรัมตอกรัม  ซ่ึงสูงกวาในผลหมอนสุกที่เปนผลสดปริมาณเกือบ  5  เทาตัว  (สมชาย  
และคณะ, 2550)  สารประกอบฟนอลมีคุณสมบัติในการยับยั้งการแข็งตัวของเกร็ดเลือด  ตอตาน
อาการอักเสบและบวม  รักษาแผลในกระเพาะอาหาร  ตอตานการแพจากการหลั่งของฮสีตามีน  
และยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย (Middleton and Kandaswami, 1994)  มกีารวิจยัพบวา
ในผลหมอนมสีารเคอรซีทิน (quercetin)  ซ่ึงเปนสารประกอบกลุมฟลาโวนอยด  โดยมีในผลหมอน
สุกที่เปนผลสด  34.20 ไมโครกรัมตอกรัม  และมีในผลหมอนสุกที่เปนผลแหง  176.40  ไมโครกรัม
ตอกรัม  สารนี้ก็มีคุณสมบัติเปนสารแอนติออกซิแดนตดวยเชนกัน  โดยจะชวยยับยั้งการเกิด
ออกซิเดชันของ  LDL (low  density  lipoproteins  oxidation) ในรางกาย  อีกทั้งชวยลดความเสี่ยง
ของการเกิดโรคที่เกิดจากสภาวะเสื่อมภายในรางกาย  เชน  ความดันโลหิตสูง  โรคเบาหวาน  
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โรคหัวใจ  และเสนเลือดสมองตีบ  (Nutrition update, 2007)  สารในกลุมที่มีคุณสมบัติเปนสาร 
แอนติออกซิแดนตนี้  กําลังไดรับความสนใจอยางมากในปจจุบนั  โดยเฉพาะอยางยิ่งในผลิตภณัฑ
อาหารเพื่อสุขภาพ  และผลิตภัณฑเสรมิอาหาร  นอกจากนีย้ังพบวาผลหมอนสุกที่เปนผลสดมี
สารอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการที่สําคัญ  เชน  คารโบไฮเดรตรวมน้ําตาล  เหล็ก  วิตามนิบีหนึง่  
และวิตามนิบหีก  (213.50, 4.35, 0.51 และ 9.30 มิลลิกรัมตอกรัม ตามลําดับ)  (วสันต, 2546) 
 โดยปกตหิมอนจะตดิผลปละ  1 คร้ัง  มีรายงานวาการปลูกหมอนพันธุเชียงใหมให
ผลผลิตสูงถึง  1,000  กโิลกรัมตอไรตอป  และมีชวงระยะเวลาการเก็บเกีย่วเพยีง  3  เดือน  
(กุมภาพันธถึงเมษายน) (ปทมาภรณ, 2546)  หลังจากการเก็บเกีย่วแลวผลหมอนสุกจะเนาเสยีไดเร็ว  
เนื่องจากมีลักษณะเนื้อที่ออนนุม  และบอบช้ําไดงาย  จากการศกึษาพบวาสามารถเก็บรักษาผล
หมอนสุกพันธุเชียงใหม  ในสภาวะอุณหภูมิหอง  เพื่อรับประทานผลสดไวไดเพยีง  1-2  วันเทานัน้ 
(ธิติพันธ, 2549)  ในฤดกูาลถามีปริมาณผลผลิตออกมามากจนนํามาบริโภค  หรือจาํหนายไมทันก็
จะทําใหผลหมอนเนาเสีย  ซ่ึงจะเปนการสูญเสียโดยเปลาประโยชน  ผลหมอนสุกสามารถเก็บรักษา
ใหมีคุณภาพใกลเคียงกับผลสดได  โดยการเก็บแบบแชเยือกแข็ง  แตวธีินี้มีขอเสียที่วาจะตองลงทุน
ในชวงแรกคอนขางสูงมาก  ถาหากมีการพัฒนาวิธีการที่เหมาะสม  สําหรับการแปรรูป  และเก็บ
รักษาผลหมอนไวที่อุณหภูมหิองไดนานมากขึ้น  และยงัคงคุณคาทางโภชนาการ  รวมทั้งสารใน
กลุมที่มีคุณสมบัติเปนสารแอนติออกซิแดนตไวได  เพื่อนําไปบริโภค  หรือนาํไปแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑตาง ๆ  ก็จะสามารถชวยใหลดปญหาเรื่องการเนาเสียของผลหมอนสุกลงได     

ในปจจุบนักระแสการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ  ของกลุมผูบริโภคมีแนวโนมเพิม่ขึ้น
อยางตอเนื่อง  ทําใหผลงานการศึกษาทีเ่กี่ยวกับสารตานอนุมูลอิสระจากแหลงธรรมชาติมีศักยภาพ
ทางการตลาดสูงขึ้น (Peschel et al, 2006)  โดยเฉพาะการศึกษาสารที่มีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ  
หรือที่เรียกวาสารแอนติออกซิแดนตในผกัและผลไม  ซ่ึงมีมากในประเทศ  จากขอมูลการวิจัยตาง ๆ  
ในประเทศไทยที่เกีย่วกับผลหมอน  พบวาไดมกีารศึกษาวิจยัเพื่อพัฒนาวิธีการที่เหมาะสมสําหรับ
การแปรรูป  และการเก็บรักษาใหนานขึ้น  เชน  ผลหมอนแชอ่ิม  ผลหมอนอบแหงแบบแชเยือกแขง็  
ลูกอมผลหมอน  และสีธรรมชาติจากผลหมอน (สมชาย  และคณะ, 2550)  เปนตน  แตยังไมไดมี
การศึกษาในเชิงลึกถึงสารในกลุมที่มีคุณสมบัติเปนสารแอนติออกซแิดนต ขอมูลที่ไดจึงไมเพียงพอ
ตอการนําไปใหความรูกับกลุมเกษตรกร  ผูบริโภค  และผูสนใจทัว่ไป  เพื่อใชเปนแนวทางสําหรับ
การแปรรูปผลหมอน  และการเก็บรักษา  หรืออางอิงถึงขอดีของผลหมอน  จึงจําเปนตองมีการ
ศึกษาวจิัยเพิ่มขึ้น   

ดังนั้นการศกึษาวิจยัในครั้งนี้  จึงมีวัตถุประสงคที่จะศึกษาสารแอนติออกซิแดนตในผล
หมอนสด  และผลของกระบวนการแปรรูปดวยความรอนตอสารแอนติออกซิแดนต  ของผลหมอน
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ในน้ําเชื่อมในบรรจุภัณฑทนรอนชนิดออนตัว  รวมถึงการเปลี่ยนแปลงของสารแอนติออกซิแดนต  
ของผลหมอนในน้ําเชื่อมระหวางการเก็บรักษา  โดยใชบรรจุภณัฑทนรอนชนิดออนตัวที่มีความ
ยืดหยุนสูง  ทนตออุณหภมูิที่ใชฆาเชื้อไดดี  อีกทั้งยงัสามารถปองกันความชืน้  และแสงไดดี  
นอกจากนี้ยังปลอดภัยจากโลหะหนัก  และไมเกิดปญหาการกัดกรอนของสนิม  สามารถปดผนึก
ดวยแถบความรอนได  ซ่ึงเปนเครื่องมือที่มีราคาไมแพง  และปฏิบัติงานไดไมยุงยากซับซอน  
ผลิตภัณฑที่ไดสามารถเก็บไวไดในอณุหภูมิหอง  เพื่อใหทราบถึงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร
กลุมที่มีคุณสมบัติเปนสารแอนติออกซิแดนต  และการเสื่อมสลายในระหวางกระบวนการแปรรูป  
และการเก็บรักษาของสารกลุมดังกลาว  ซ่ึงจะไดเปนแนวทางในการแปรรูปและเก็บรักษาผลหมอน
สุก ใหยังคงคณุสมบัติในการเปนสารแอนติออกซิแดนตมากที่สุด กอนนําไปบริโภค  หรือนําไป
แปรรูปเปนผลิตภัณฑชนิดอืน่ตอไป  นอกจากนี้ขอมูลดังกลาวจะสามารถใชเปนแนวทางในการ
อางอิง  แนะนาํ  และใหความรูกับผูผลิต  ผูบริโภค  และผูสนใจทั่วไป  เพื่อการสงเสริมสุขภาพอยาง
ยั่งยืนได  อีกทั้งยังไดเทคโนโลยีการแปรรูปที่ใชเงินลงทุนไมสูง  สามารถสงเสริม  และถายทอดสู
เกษตรกรผูปลูกหมอน  และผูสนใจได  ชวยเพิ่มชองทางการใชประโยชน และเพิ่มมูลคาของผล
หมอนไดสูงกวาการจําหนายเปนผลสด  และยังเปนการเพิ่มผลิตภัณฑชนิดใหม ๆ  จากการแปรรูป
ผลหมอนในเชิงพาณิชย  และวิสาหกจิชมุชน  เขาสูตลาดทั้งในประเทศ  และตางประเทศในอนาคต
ตอไป 
  
1.2  วัตถุประสงคของการวจัิย  

1.  เพื่อศึกษาคณุภาพทางกายภาพ  และเคมขีองผลหมอนที่ระยะความสกุตางกัน 
        2.  เพื่อศึกษาผลของกระบวนการแปรรูปดวยความรอน  และการเก็บรักษา  ตอสาร    
แอนติออกซิแดนตของผลหมอนในน้ําเชื่อม  ในบรรจุภณัฑทนรอนชนิดออนตวั 
       3.  เพื่อศึกษาการใชประโยชนจากผลหมอนในน้ําเชือ่ม  
 
1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
 1.  เพิ่มชองทางการยืดอายุ  และเก็บรักษาผลิตภัณฑจากผลหมอน 
   2.  ไดขอมูลพื้นฐานของสารแอนติออกซิแดนตที่มีในผลหมอนสด  และการปลี่ยน
แปลงของสารดังกลาวในระหวางกระบวนการผลิต  และการเก็บรักษาผลหมอนในน้าํเชื่อม  ที่
สามารถใชเปนแนวทางในการอางอิง  แนะนํา  และใหความรูกับผูผลิต  ผูบริโภค  และผูสนใจ 
 3.  ไดเทคโนโลยีการผลิตที่เหมาะสม  ที่สามารถถายทอดสูเกษตรกรผูปลูกหมอน  และ
ผูสนใจ  นําไปเปนแนวทางในการประยกุตใชในการผลิตเชิงพาณิชย  และวิสาหกจิชุมชน   
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1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจยันี้ไดศกึษาคุณภาพทางกายภาพ  และเคมีของผลหมอนพันธุเชยีงใหม  ที่มีความ
สุก  3  ระยะ  โดยการสังเกตดวยสายตา  คือ  ผลแก (สีแดงทั้งผล)  ผลหาม (สีมวงดํารอยละ 50)  
และผลสุก (สีมวงดําทั้งผล)  ศึกษาน้ําหนกัในการบรรจุ  และระยะความสุกที่เหมาะสมสําหรับการ
ผลิตผลหมอนในน้ําเชื่อม จากนั้นศกึษาผลของระยะเวลาในการฆาเชื้อที่เหมาะสม  รวมทั้งศึกษา
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑผลหมอนในน้ําเชือ่ม  ในระหวางการเก็บรักษา  ใน
อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 6 เดือน  หลังจากนั้นศกึษาการนําผลิตภณัฑผลหมอนในน้ําเชื่อมไปใช
ประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร  ไดแก  การรับประทานเปนผลหมอนในน้ําเชื่อมโดยตรง  รวมถึง
นําไปผลิตเปนน้ําผลหมอนพรอมดื่ม  ผลิตเปนเคกผลหมอน  และผลิตเปนไอศกรีมผลหมอน แลว
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  เปรียบเทียบกบัผลิตภัณฑดงักลาวที่ผลิตโดยใชผลหมอนแช
เยือกแข็ง  ดําเนินการวิจัย  และเก็บรวบรวมขอมูลที่ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชยีงใหม  และศนูยหมอนไหมเฉลิมพระเกยีรติ   สมเด็จ-
พระนางเจาสิริกิติ์   พระบรมราชินีนาถ  เชียงใหม   
 
 
 


