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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาวิธีการสกัดน้ําหมอน และการผลิตน้ําหมอนเขมขนโดย
เทคนิคการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง ใชผลหมอนสุก (สีมวงดําท้ังผล) พันธุเชียงใหม นําไป
สกัดน้ําหมอน 3 วิธี คือ การปนผลหมอนแลวนําไปหมุนเหวี่ยงดวยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงแบบตะกรา 
การปนผลหมอนแลวค้ันดวยเคร่ืองค้ันแบบไฮดรอลิค และการปนดวยเคร่ืองค้ันน้ําผลไมแบบแยก
กาก  จากการศึกษาพบวา วิธีปนผลหมอนแลวค้ันดวยเครื่องค้ันแบบไฮดรอลิคใหปริมาณผลผลิต
ของน้ําหมอนสกัดสูงสุด (รอยละ 79.00+2.05) จากวิธีสกัดท่ีไดนําไปศึกษากับผลหมอนชุดใหมโดย
มีการเติมเอนไซมเพคติเนสลงในเน้ือผลหมอนบด 4 ระดับ คือ รอยละ 0.00  0.05  0.10 และ 0.15 
ของน้ําหนักผลหมอนบด เวลาในการยอยท่ีอุณหภูมิหอง 3 ชวง คือ 3  6 และ 9 ช่ัวโมง พบวาเม่ือใช
เอนไซมเพคติเนสที่รอยละ 0.10 และเวลาในการยอยนาน 3 ช่ัวโมง ใหผลผลิตน้ําหมอนสูงสุดคือ  
รอยละ 79.13+2.84   ซ่ึงถาไมมีการใชเอนไซมเพคติเนสใหผลผลิตท่ีตํ่ากวา อยูในชวง รอยละ 
70.96-73.00 เม่ือนําน้ําหมอนท่ีสกัดไดจากวิธีดังกลาว ไปทําใหเขมขนโดยเทคนิคการทําใหเขมขน
แบบแชเยือกแข็ง    ซ่ึง   ทํา โ  ด  ย   ก  า   ร แชเยือกแข็ง 3 รอบ   (รอบละ 30 นาที)     แตละรอบเหวี่ยงแยกน้ํา
หมอนเขมขนออกจากผลึกน้ําแข็ง ดวยเครื่องเหวี่ยงแยกแบบตะกรา พบวาในแตละรอบของการ
เหวี่ยงแยก มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด สารเคอรซีทิน 



สารแอนโทไซยานินท้ังหมด ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ และดัชนีสารแอนติออกซิ
แดนต ในน้ําหมอนเขมขนท่ีไดมีคาเพิ่มข้ึนตามลําดับ และพบวาการแชเยือกแข็งนาน 30 นาที เปน
เวลาท่ีเหมาะสมในการแชเยือกแข็ง ไดน้ําหมอนเขมขนสุดทาย มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมดสูงสุด คือ 38.73+0.35 องศาบริกซ และไดปริมาณผลผลิตคิดเปน รอยละ 19.26+0.29    เม่ือ
เปรียบเทียบกับน้ําหมอนสกัดสด พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเพิ่มข้ึนประมาณ 3.5 เทา 
หลังจากบรรจุน้ําหมอนเขมขนในขวดขนาด 60 มิลลิลิตร ปดฝาเกลียว แลวตมฆาเช้ือในนํ้าเดือด
นาน 2 นาที พบวา ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดอยูในเกณฑปลอดภัยสําหรับการบริโภค   และมีสาร
ท่ีสําคัญลดลงเล็กนอย โดยยังมีปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด 3,138.08+57.79 ไมโครกรัมตอ
มิลลิลิตร สารเคอรซีทิน 271.18+0.72 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร  สารแอนโทไซยานินท้ังหมด 
1,585.20+5.88 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระเทากับรอยละ 
81.02+0.03  และคาดัชนีสารแอนติออกซิแดนตเปน 7.75+0.09 ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑสําเร็จไว
ท่ีอุณหภูมิหอง พบวาสารท่ีสําคัญมีแนวโนมลดลง และเม่ือเก็บไวนาน 2 เดือน ปริมาณเช้ือจุลินทรีย
ท้ังหมด ยีสตและรา ในผลิตภัณฑยังคงอยูในเกณฑตามขอกําหนดของเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ี
ปดสนิท ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข 
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ABSTRACT 
 

This research aimed to study various extraction methods and concentrated mulberry juice 
production using freeze concentration.  Ripe mulberry (Morus alba var. Chiangmai) fruits (purple 
black 100%) were used as raw material.  Three extraction methods: fruit crushing and then juice 
separating using basket centrifuge, fruit crushing and then pressing using hydraulic press and 
juice extracting using juice extractor, were compared.  The result showed that hydraulic press 
method gave the highest yield of mulberry juice (79.00+2.05%).  New batch of ripe mulberry 
fruits were extracted using pectinase hydrolysis combined with the selected method.  Four levels 
of pectinase concentration (0.00, 0.05, 0.10 and 0.15% of crushed mulberry fruits) and three 
levels of hydrolysis time (3, 6, and 9 hours) were studied at room temperature.  It was found that 
mulberry juice extracted using 0.10% pectinase and 3 hours hydrolysis had the highest yield 
(79.13+2.84%).  Without pectinase treatment, the yield was lower (70.96-73.00%).  Extracted 
mulberry juice was concentrated using freeze concentration technique by 3  freezing cycles (30 
minutes each) and followed by ice separation each time by a basket centrifuge.  After each 
separation the total soluble solids, total phenolics, quercetin, total anthocyanins, radical 
scavenging ability and antioxidant index of concentrated juice were increased.  The freezing time 

at 30 minutes for each cycle provided the final concentrated juice with 38.73+0.35°Brix
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of total soluble solids and 19.26+0.29% yield.  The final concentrated juice had the total soluble 
solids 3.5 times higher than to original weight the fresh mulberry juice extract.  After filling the 
concentrated juice into 60 ml bottle, screw capping and boiling for 2 minutes, the total bacterial 
load was at safe level for consumption.  The final product contained 3,138.08+57.79 μg/ml total 
phenolics, 271.18+0.72 μg/ml quercetin, 1,585.20+5.88 μg/ml total anthocyanins, 81.02+0.03 % 
radical scavenging ability and 7.75+0.09 antioxidant index.  From the study on storage of the 
final product, it was found that the major substances tended to decrease.  Within 2 months of 
storage, total plate count and total yeast and mold count did not exceed the Thai food standard 
limit for beverage in hermetically sealed containers.  
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