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บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1   ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

หมอน (mulberry) เปนไมยืนตนจําพวกไมพุมเชนเดียวกับปอสา ขนุน และโพธ์ิ  มีถ่ิน
กําเนิดอยูในประเทศเขตหนาว มีช่ือวิทยาศาสตรวา Morus spp. อยูในวงศ Maraceae ผลหมอนมีผล
แบบผลรวม (collective fruit) ซ่ึงเปนผลที่เกิดจากชอดอกท้ังชอรวมกันเปนผลเดียวกัน ผลหมอนสุก
จะมีลักษณะอวบน้ํา มีสัดสวนความเปร้ียวและหวานท่ีสมดุลกัน มีสีแดงเขมจนถึงสีมวงดําท้ังผล  
(วสันต, 2546) ในอดีตการปลูกหมอนมีจุดประสงคหลัก เพื่อนําใบหมอนไปใชในการเพาะเล้ียงตัว
ไหมสําหรับการผลิตเสนไหม  และนําไปสาวเปนเสน  เพื่อใชถักทอเปนผาไหมในอุตสาหกรรมส่ิง
ทอเทานั้น   แตในปจจุบันไดมีการนําเอาสวนตาง ๆ ของตนหมอน  เชน  ยางตนหมอน ใบหมอน  
กิ่งใบ  ราก  เปลือกหุมราก  และผลหมอน  ไปใชประโยชนในดานตาง ๆ  มากมาย  เพื่อเปนการเพิ่ม
คุณคาและศักยภาพในการใชประโยชนใหกวางขวางข้ึน  

จากผลการวิจัยของศูนยหมอนไหมเฉลิมพระเ กียรติ  สมเด็จพระนางเจ า สิ ริกิติ์  
พระบรมราชินีนาถ  เชียงใหม พบวาผลหมอนท่ีปลูกโดยศูนยหมอนไหมเฉลิมพระเกียรติฯ 
เชียงใหม มีสารประกอบเคอรซีทิน (quercetin) ซ่ึงเปนสารในกลุม   ฟลาโวนอยด (flavonoid) และ
มีฤทธ์ิเปนสารตานอนุมูลอิสระ  ไดมีการวิเคราะห  พบวาท้ังในผลหมอนสุกและผลหมอนแกจัด มี
สารประกอบ     เคอรซีทินอยูในปริมาณ  3.42  และ  0.88  มิลลิกรัมตอ 100  กรัม  ตามลําดับ 
(วสันต, 2546) นอกจากนี้ไดมีรายงานวา ในผลหมอนสุกมีวิตามินบีรวมในปริมาณท่ีสูง  ซ่ึงวิตามิน
บีรวมเหลานี้มีผลดีตอรางกาย  ไดแก  ชวยบํารุงประสาท  บํารุงหัวใจ  สรางพลังงาน  และสราง
เซลลเม็ดเลือดแดง  รวมถึงสรางระบบภูมิคุมกันในรางกาย  จึงเปนผลดีในการรับประทานผลหมอน
สุก (Netfit  Team, 2005)   

ในชวงฤดูกาลสุกของผลหมอนจะมีชวงระยะเวลาการเก็บเกี่ยวท่ีส้ันเพียง 3 เดือน  คือ
ในชวงเดือนกุมภาพันธถึงเมษายนของทุกปเทานั้น (ปทมาภรณ, 2546)  หลังจากการเก็บเกี่ยวแลว
ผลหมอนสุกจะเนาเสียอยางรวดเร็ว  เนื่องจากมีลักษณะเนื้อท่ีออนนุม  และบอบชํ้าไดงาย  ผล
หมอนสุกสายพันธุเชียงใหมสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง  ไดเพียง  1- 2  วัน   (ธิติพันธ, 2549)  
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หมอนสายพันธุเชียงใหมจะใหผลผลิต ประมาณ  600 – 700 กิโลกรัมตอไรตอป หากดูแล
เปนอยางดีจะสามารถใหผลผลิตไดสูงถึงประมาณ  1,000  กิโลกรัมตอไรตอป   ถามีปริมาณผลผลิต
ออกมามากจนนํามาบริโภค หรือจําหนายไมทันก็จะทําใหผลหมอนเนาเสียหรือรวงหลนไป  ซ่ึงเปน
การสูญเสียโดยเปลาประโยชน  

ผลหมอนสุกสามารถเก็บรักษาใหมีคุณภาพใกลเคียงกับผลสดได  โดยเก็บแบบแชเยือก
แข็ง  แตวิธีนี้มีการลงทุนในชวงแรกคอนขางสูงมาก  ดังนั้นจึงไดมีการวิจัยและพัฒนากระบวนการ
ท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาผลหมอนไวใหนานมากข้ึน  มีการใชผลหมอนสดเปนวัตถุดิบในการ
แปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน น้ําหมอนเขมขน น้ําผลหมอนพรอมดื่ม  ผลหมอนลอยแกว  
ไอศกรีมผลหมอน  แยมผลหมอน  เยลล่ีผลหมอน  ผลหมอนแชอ่ิม  ไวนผลหมอน  และลูกอม      
ผลหมอน  เปนตน  (วสันต, 2546)      เนื่องจากผลหมอนสุกมีปริมาณสารแอนโทไซยานิน และ  
แอนติออกซิแดนตสูง จึงมีศักยภาพในการท่ีจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑเสริมอาหารได ซ่ึงสอดคลอง
กับกระแสความตองการของผูบริโภคในปจจุบันในเร่ืองของอาหารสุขภาพ รูปแบบผลิตภัณฑหนึ่ง
ท่ีใหความสะดวกในการพกพา งายตอการบริโภค ไดแก การแปรรูปเปนหมอนผงแลวบรรจุลงใน
แคปซูล และในหมอนผงนี้สามารถที่จะเสริมคุณคาทางโภชนาการลงไปไดอีก    

 เกสรดอกไมจากผ้ึง (bee pollen) ซ่ึงเปนผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมการเล้ียงผ้ึง เปน
วัตถุดิบท่ีนาสนใจ โดยมีรายงานวาเกสรดอกไมจากผ้ึงนี้มีประโยชนในการบํารุงสมอง ระบบ
ประสาท และชวยในการทํางานของระบบตางๆภายในรางกาย สามารถกระตุนรางกายท่ีเม่ือยลา
จากการทํางานหนักใหกลับเปนปรกติได โดยเฉพาะอยางยิ่งเกี่ยวกับระบบยอยอาหาร เพราะเกสร
ดอกไมจากผ้ึงมีฤทธ์ิตอการทํางานของแบคทีเรีย และชวยควบคุมแบคทีเรียในลําไส (ศิริวัฒน, 
2529) ผลิตภัณฑหมอนผงเสริมเกสรดอกไมจากผ้ึงดังกลาวยังไมไดมีการศึกษาวิจัยมากอน ดังนั้น
การวิจัยนี้จึงมุงเนนศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตหมอนผงแลวเสริมดวยเกสรดอกไมจากผ้ึง 
และนําไปบรรจุลงในแคปซูล พรอมท้ังไดมีการศึกษาถึงคุณประโยชนทางดานโภชนาการของ
ผลิตภัณฑท่ีไดรวมท้ังตนทุนการผลิต งานวิจัยนี้จะชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลหมอนสุก เพ่ิมทางเลือก
ใหกับผูบริโภค และยังสามารถใชเปนแนวทางในการขยายกําลังการผลิตสูระดับอุตสาหกรรมใน
อนาคตไดอีกดวย 
1.2   วัตถุประสงคของการศึกษา 
     1)   เพื่อศึกษาหาปริมาณการเติมมอลโทเด็กซทรินท่ีเหมาะสมในการผลิตหมอนผง 
       2)   เพื่อหาชนิด และปริมาณท่ีเหมาะสมในการเสริมเกสรดอกไมจากผ้ึงในหมอนผงเสริมเกสร

ดอกไมจากผ้ึง 
       3)   เพื่อหาวิธีและสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตหมอนผงเสริมเกสรดอกไมจากผ้ึง 
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1.3   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
       1)   ทําใหทราบขอมูลพื้นฐานในการผลิตหมอนผงเสริมเกสรดอกไมจากผ้ึง 
       2)   ไดเทคโนโลยีการผลิตท่ีเหมาะสม ท่ีสามารถถายทอดสูเกษตรกรผูปลูกหมอน หรือผูสนใจ 

นําไปเปนแนวทางในการประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชย  
1.4   ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจัยนี้ทําการศึกษาผลของวิธีการอบแหงตอสมบัติของหมอนผงผสมเกสรดอกไม จาก
ผ้ึง  วัตถุดิบท่ีใชเปนผลหมอนสุก (สีมวงดําท้ังผล) พันธุเชียงใหม แชเยือกแข็ง นําผลหมอนไป
บดละเอียดดวยเคร่ืองบดแบบหินขัด แลวศึกษาการอบแหงดวยเคร่ืองอบ 2 แบบ คือ การอบดวย
เคร่ืองอบแหงแบบถาด และการอบดวยเคร่ืองอบแหงแบบสุญญากาศท่ีใชอินฟราเรด  โดยศึกษา
ปริมาณของมอลโทเด็กซทรินท่ีเหมาะสม หลังจากนั้นศึกษาชนิดและปริมาณของเกสรดอกไมจาก
ผ้ึงท่ีเหมาะสม รวมท้ังศึกษาอุณหภูมิในการอบท่ีเหมาะสม แลวทําการเปรียบเทียบคุณภาพหมอนผง
ท่ีไดจากกระบวนการอบท้ัง 2 วิธีโดยใชเกณฑเลือกจากปริมาณสารออกฤทธิ์ท่ียังคงเหลือมากท่ีสุด 
ไดแกปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด และสารแอนโทไซยานินท้ังหมด รวมไปถึงความสามารถ
ในการกําจัดอนุมูลอิสระ และคาดัชนีสารแอนติออกซิแดนต หมอนผงท่ีไดจะถูกนําไปบรรจุใน
แคปซูล เพื่อใชบริโภคเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร (dietary supplement) ตอไป 
 


