
บทที่  1

บทนํา

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา
การปลูกหมอนในประเทศไทยมีมานานแลว โดยสันนิษฐานวาบรรพบุรุษชนชาติไทยที่

อพยพจากประเทศจีนตอนใตลงมาตั้งถ่ินฐานอยูในแหลมอินโดจีน ไดนําเอาพันธุหมอนไหมติดตัว
มาดวย การเลี้ยงหมอนไหมจึงไดเร่ิมขึ้นและสืบเนื่องมาจนกระทั่งทุกวันนี้ (ไชยา, 2545) หมอนเปน
พืชในตระกูล Maraceae ชื่อเปนภาษาอังกฤษวา mulberry ชื่อทางวิทยาศาสตรวา Morus spp.

ผลของหมอนมีลักษณะเปนผลขนาดเล็ก เมื่อแกจะเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีแดง และมีสีแดงเขม หรือ
แดงดําเมื่อสุกจัด สีแดงจากผลหมอนเกิดจากแอนโธไซยานินส น้ําจากผลหมอนมีลักษณะขนสีแดง
เขม รสเปรี้ยวอมหวานซึ่งมีศักยภาพในการทําไวนแดง ผลหมอนสามารถจะออกผลไดตลอดทั้งป  
โดยทั่วไปผลหมอนจะใหผลในชวงเดือนธันวาคม-มีนาคม ของทุกป แตก็สามารถออกผลนอกฤดู
ไดหากมีการเก็บกิ่ง (วสันต, 2545) หมอนถาจําแนกตามลักษณะการใชประโยชนที่รูจักกันในขณะ
นี้มี 2 ชนิด คือ พวกที่ปลูกเพื่อรับประทานผล (black mulberry, Morus nigra) มีผลโตเปนชอ
เวลาผลสุกจะมีสีดํารสอมเปรี้ยวใชรับประทานและทําแยมได อีกชนิดหนึ่งคือ หมอนที่ปลูกเพื่อใช
เล้ียงไหม (white mulberry, Morus alba Linn.) หมอนชนิดนี้มีผลเปนชอเล็กเมื่อสุกแลวมีสีแดง  
และมีรสเปรี้ยวไมนิยมรับประทาน ปจจุบันพันธุหมอนที่ใชปลูกเพื่อเก็บผลผลิตหมอนหรือเก็บผล
ผลิตใบหมอนแลวเก็บผลหมอนเปนผลพลอยไดคือ พันธุบุรีรัมย 60 และพันธุเชียงใหม ซ่ึงมีการนํา
เขามาจากตางประเทศโดยโครงการหลวงเมื่อ 20 กวาป (วสันต, 2543)

หมอนผลสดสายพันธุเชียงใหม (Morus alba var.Chiangmai.) พบวามีปลูกในภาค
เหนือหลายสิบปมาแลวขณะนี้มีการปลูกกระจายทางภาคเหนือตอนบนและในหมูบานชาวไทยภูเขา
ในเขตภูเขาสูงของภาคเหนือ โดยใหผลผลิตผลหมอนสดประมาณ 600-700 กิโลกรัม ตอไร ตอป 
และเมื่อหมอนมีอายุมากขึ้นจะใหผลผลิตผลหมอนสดสูงขึ้นตามลําดับ ผลหมอนสดพันธุเชียงใหม
จะมีขนาดใหญและมีน้ําหวานอยูมาก นอกจากนั้นผลหมอนสดเปนผลไมที่มีสัดสวนความหวาน
(sweetness) และความเปรี้ยว (tartness) ที่สมดุลกัน ผลหมอนสดเปนผลไมที่มีรสชาติดีซ่ึงรสชาติ
ความเปรี้ยวใกลเคียงกับผลองุน มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 8-10 องศาบริกซ และปริมาณ
กรด 1.7-2.0 กรัมตอลิตร (วสันต, 2545) นอกจากนี้หมอนยังเปนพืชสมุนไพรมีสรรพคุณอยางมาก
มาย เชน ยอดหมอนนํามาตมใชดื่มและลางตาเพื่อบํารุงสายตา กิ่งหมอนชวยทําใหเลือดลมไหล
เวียนสะดวก รักษาอาการปสสาวะสีเหลือง ผลหมอนรักษาโรคไขขอ บํารุงหัวใจ บํารุงผมใหดกดํา

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



2

หมอนผลสดสายพันธุเชียงใหมนั้นผลิตผลหมอนจะออกมาในฤดูกาลเปนระยะเวลาสั้น คือ 
ประมาณ 30-40 วันเทานั้น ทําใหการนําผลหมอนไปใชประโยชนดานตาง ๆ เชน การรับประทาน
ผล การนําผลหมอนไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ เชน ไวน น้ําผลไมพรอมดื่ม แยม เปนตน จําเปนตอง
ดําเนินงานอยางเรงดวนเพื่อมิใหผลหมอนที่สุกเกิดความเสียหายได ซ่ึงผลหมอนสดนั้นจัดอยูใน
กลุมของผลไมที่เนาเสียไดงาย เนื่องจากผลหมอนสดมีลักษณะเปนผลไมที่มีเนื้อออนนุม ผลบอบซ้ํา
ไดงายมาก และมีเชื้อจุลินทรียเร่ิมตนปริมาณสูงทําใหผลหมอนสดเนาเสียไดอยางรวดเร็ว การเก็บ
รับประทานผลสดเก็บรักษาไดเพียง 1 วัน ดวยเหตุนี้การศึกษาหาวิธีการเก็บรักษาหมอนผลสดจึง
เปนสิ่งที่ควรทํา เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาหมอนผลสดใหนานขึ้น ซ่ึงทําใหเกษตรกรที่ปลูกหมอน
เพื่อรับประทานผล สามารถกําหนดระยะเวลาการเก็บรักษาหมอนผลสดได ซ่ึงจะชวยเพิ่มโอกาส
ทางการคาและเพิ่มมูลคาของหมอนผลสดไดอีกทางหนึ่ง

1.2     วัตถุประสงคของการศึกษา
1. เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ของหมอนผลสดพันธุเชียงใหมที่ระยะ

ความสุกแตกตางกัน
2. เพื่อศึกษาผลของภาชนะบรรจุตออายุการเก็บรักษาของหมอนผลสดพันธุเชียงใหม
3. เพื่อศึกษาผลของระยะความสุกและอุณหภูมิตออายุการเก็บรักษาของหมอนผลสดพันธุ

เชียงใหม

1.3     ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย
       1     ทราบถึงคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ของหมอนผลสดภายหลังการเก็บเกี่ยว

2. ทราบถึงระยะความสุกของหมอนผลสดและอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการเก็บรักษา
3. สามารถหาวิธียืดอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมของหมอนผลสดใหนานขึ้นได

1.4      ขอบเขตของการวิจัย
วัตถุดิบที่ใชในการทดลองคือ หมอนผลสดพันธุเชียงใหมที่ระยะความสุกแตก

ตางกัน นําไปศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ของผลหมอนสด แลวศึกษาผล
ของภาชนะบรรจุตออายุการเก็บรักษา จากนั้นนําไปศึกษาระยะความสุกและอุณหภูมิใน
การเก็บรักษาที่เหมาะสม

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d


