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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

หมอน (mulberry) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Morus spp. เปนพืชท่ีปลูกมากทางภาคเหนือ และ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย หมอนพันธุเชียงใหมนิยมปลูกเพื่อบริโภคผล ซ่ึงมี
ลักษณะเดน คือ มีผลขนาดใหญ อวบน้ํา รสชาติหวานกลมกลอม เหมาะสําหรับการแปรรูป และ
ใหผลผลิตสูงประมาณ 1,000 กิโลกรัมตอไรตอป (วสันต, 2546)  มีรายงานการวิจัยพบวา ผลหมอน
มีสารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญ ไดแก  สารประกอบฟนอล (phenolic compound) ชวยตอตานอาการ
อักเสบและอาการเสนเลือดโปงพอง  ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและไวรัส (Duthie et  al., 2000)  
สารเควอซิติน (quercetin) ซ่ึงเปนสารประกอบกลุมฟาโวนอยดมีคุณสมบัติลดความเส่ียงการเกิด
โรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง และปองกันการเกิดล่ิมเลือดในหลอดเลือด (Manach, 2005) และแอน
โทไซยานิน (anthocyanins)  ชวยลดความเส่ียงตอการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน  และ
โรคมะเร็ง (Lazze et  al., 2004) ในประเทศไทยไดมีการวิจัยในสัตวทดลอง (หนู) และไดรายงานวา
ผลหมอนแหงมีสรรพคุณในการปองกันและลดการทําลายของเซลลประสาทในภาวะโรคสมอง
เส่ือม  (จินตนาภรณ และคณะ, 2551) และปองกันการตายของเซลลประสาทจากพิษสุรา (สุภาพร 
และคณะ, 2551) 

ผลหมอนติดผลปละคร้ัง มีระยะเวลาการเก็บเกี่ยวอยูในชวงเดือนกุมภาพันธถึงเมษายน 
(ปทมาภรณ, 2546)  หลังจากเก็บเกี่ยวแลว ผลหมอนเนาเสียไดเร็ว เนื่องจากมีลักษณะผิวและเนื้อท่ี
ออนนุม และบอบชํ้าไดงาย   ผลหมอนพันธุเชียงใหมท่ีสุกเต็มท่ีสามารถเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองเพื่อ
บริโภคสดไดไมเกิน 2 วัน (ธิติพันธ, 2549) ในฤดูกาลเก็บเกี่ยวถามีผลผลิตออกมาก จนนําไป
บริโภคหรือจําหนายไมทัน ผลหมอนเกิดการเนาเสีย ไดมีการศึกษาวิจัยเพื่อลดปญหานี้ โดยการนํา
ผลหมอนไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน ลูกอมผลหมอน ผลหมอนแชอ่ิม ผลหมอนอบแหง
แบบแชเยือกแข็ง  ผลหมอนในน้ําเช่ือมในบรรจุภัณฑทนรอนชนิดออนตัว  และนํ้าหมอนพรอมดื่ม 
(สมชาย และคณะ, 2550) เปนตน 

ผลิตภัณฑท่ีนาสนใจชนดิหนึ่ง คือ น้ําหมอนพรอมดื่ม    ซ่ึงสอดคลองกับกระแสความนิยม 
ของผูบริโภคท่ีนิยมบริโภคน้ําผลไมมากข้ึน เนื่องจากผูบริโภคสวนใหญรับทราบวาน้ําผักและผลไม 
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มีสารท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ ในการสกัดน้ําหมอนออกจากผลหมอนนั้นมีวิธีการที่นิยมใช คือการ
บดผลหมอนใหละเอียดแลวบีบค้ันดวยแรงกลเพื่อแยกเอาเฉพาะน้ําหมอนไปใชประโยชน วิธีการนี้
ทําไดงายไมซับซอน แตไดผลผลิตคอนขางตํ่า วิธีการเพิ่มปริมาณผลผลิตของการสกัดน้ําหมอน
สามารถทําไดโดยการใชเอนไซมเพคติเนสไปชวยยอย ซ่ึงวิธีการดังกลาวนี้ยังไมมีการศึกษาวิจัยใน
ผลหมอน         งานวิจัยนี้จึงตองศึกษาถึงสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ําหมอนโดยการใช
เอนไซมเพคติเนสรวมกับวิธีท่ีมีอยูเดิม เม่ือสกัดน้ําหมอนไดแลว ถาสามารถผลิตเปนน้ําหมอน
เขมขนได ก็จะชวยเพิ่มความเขมขนของสารออกฤทธ์ิมากยิ่งข้ึน แตเทคนิคในการทําน้ําผลไม
เขมขน สวนใหญมีการใชความรอนในการระเหยนํ้าออก เชน การตมระเหย และการระเหยภายใต
สุญญากาศ เปนตน ซ่ึงความรอนนี้นอกจากทําใหกล่ินรส และวิตามิน สูญหายไปแลว ยังมีผลตอ
การลดลงของสารออกฤทธ์ิในผลหมอนดวย เทคนิคการทําใหเขมขนวิธีหนึ่งท่ีสามารถแกไข
ขอจํากัดนี้  คือ   การทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง (freeze concentration) ซ่ึงเปนวิธีการที่แยกน้ํา
ออกจากนํ้าผลไม โดยการลดอุณหภูมิใหตํ่าลง จนกระท่ังน้ําบางสวนกลายเปนผลึกน้ําแข็ง แลวแยก
ผลึกน้ําแข็งออกไป ทําใหน้ําผลไมท่ีเหลือมีความเขมขนเพิ่มข้ึน (Marcus, 2003) หลังจากไดน้ํา
หมอนเขมขนแลว จําเปนอยางยิ่งท่ีตองศึกษากระบวนการบรรจุ และฆาเช้ือท่ีเหมาะสม เพื่อให
สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไวบริโภคไดยาวนานข้ึน และสามารถผลิตในเชิงพาณิชยได โดยท่ีสาร
ออกฤทธ์ิตางๆ ท่ีมีประโยชนมีการสูญเสียนอย 

ในการศึกษาวิจัยนี้จึงไดศึกษาถึงวิธีการสกัดน้ําหมอนท่ีเหมาะสม และสภาวะท่ีเหมาะสม
ในการทําใหเขมขนโดยเทคนิคดังกลาว มีการศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย 
รวมท้ังสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญในน้ําหมอนสกัดเขมขนท่ีได ศึกษาสภาวะการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม จาก
ผลการศึกษานี้นอกจากจะเพ่ิมชองทางการแปรรูปหมอนผลสุก และเพิ่มชองทางเลือกอาหารเพื่อ
สุขภาพสําหรับผูบริโภค ยังสามารถใชเปนแนวทางในการพัฒนาสูการผลิตในระดับอุตสาหกรรม
ได 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1)  เพื่อหาวิธีค้ันน้ําและการใชเอนไซมเพคติเนสในการสกัดน้ําหมอนท่ีเหมาะสม 
2)  เพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมของการทําใหเขมขนโดยเทคนิคแบบแชเยือกแข็ง 
3)  เพื่อทราบคุณภาพของน้ําหมอนสกัดเขมขนท่ีไดในระหวางการฆาเช้ือ และการเก็บรักษา 
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1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
1)  ไดสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําหมอนสกัดเขมขนโดยเทคนิคแบบแชเยือกแข็ง  
2)  เพิ่มชองทางเลือกในการใชประโยชนจากผลหมอนสุก  
3)  สามารถนําองคความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชยได 

 
1.4 ขอบเขตของการวิจัย 

งานวิจัยนี้ไดศึกษาวิธีการสกัดน้ําหมอนจากผลหมอนสุก (สีมวงดําท้ังผล) พันธุเชียงใหม 
โดยมีการเปรียบเทียบวิธีการค้ันแบบตางๆ และการใชเอนไซมในการสกัดน้ําหมอน    จากนั้นศึกษา
สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําใหเขมขนโดยเทคนิคการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง หลังจากนั้นนํา
น้ําหมอนสกัดเขมขนท่ีไดไปศึกษาระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม  รวมท้ังศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานกายภาพ   เคมี  และจุลินทรีย  ของผลิตภัณฑน้ําหมอนสกัดเขมขนใน  
ระหวางการเก็บรักษา  
 
 


