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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

หมอน (mulberry) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Morus spp. เปนพืชท่ีปลูกมากทางภาคเหนือ และ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย หมอนพันธุเชียงใหมนิยมปลูกเพื่อบริโภคผล ซ่ึงมี
ลักษณะเดน คือ มีผลขนาดใหญ อวบน้ํา รสชาติหวานกลมกลอม เหมาะสําหรับการแปรรูป และ
ใหผลผลิตสูงประมาณ 1,000 กิโลกรัมตอไรตอป (วสันต, 2546)  มีรายงานการวิจัยพบวา ผลหมอน
มีสารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญ ไดแก  สารประกอบฟนอล (phenolic compound) ชวยตอตานอาการ
อักเสบและอาการเสนเลือดโปงพอง  ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและไวรัส (Duthie et  al., 2000)  
สารเควอซิติน (quercetin) ซ่ึงเปนสารประกอบกลุมฟาโวนอยดมีคุณสมบัติลดความเส่ียงการเกิด
โรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง และปองกันการเกิดล่ิมเลือดในหลอดเลือด (Manach, 2005) และแอน
โทไซยานิน (anthocyanins)  ชวยลดความเส่ียงตอการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน  และ
โรคมะเร็ง (Lazze et  al., 2004) ในประเทศไทยไดมีการวิจัยในสัตวทดลอง (หนู) และไดรายงานวา
ผลหมอนแหงมีสรรพคุณในการปองกันและลดการทําลายของเซลลประสาทในภาวะโรคสมอง
เส่ือม  (จินตนาภรณ และคณะ, 2551) และปองกันการตายของเซลลประสาทจากพิษสุรา (สุภาพร 
และคณะ, 2551) 

ผลหมอนติดผลปละคร้ัง มีระยะเวลาการเก็บเกี่ยวอยูในชวงเดือนกุมภาพันธถึงเมษายน 
(ปทมาภรณ, 2546)  หลังจากเก็บเกี่ยวแลว ผลหมอนเนาเสียไดเร็ว เนื่องจากมีลักษณะผิวและเนื้อท่ี
ออนนุม และบอบชํ้าไดงาย   ผลหมอนพันธุเชียงใหมท่ีสุกเต็มท่ีสามารถเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองเพื่อ
บริโภคสดไดไมเกิน 2 วัน (ธิติพันธ, 2549) ในฤดูกาลเก็บเกี่ยวถามีผลผลิตออกมาก จนนําไป
บริโภคหรือจําหนายไมทัน ผลหมอนเกิดการเนาเสีย ไดมีการศึกษาวิจัยเพื่อลดปญหานี้ โดยการนํา
ผลหมอนไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน ลูกอมผลหมอน ผลหมอนแชอ่ิม ผลหมอนอบแหง
แบบแชเยือกแข็ง  ผลหมอนในน้ําเช่ือมในบรรจุภัณฑทนรอนชนิดออนตัว  และนํ้าหมอนพรอมดื่ม 
(สมชาย และคณะ, 2550) เปนตน 

ผลิตภัณฑท่ีนาสนใจชนดิหนึ่ง คือ น้ําหมอนพรอมดื่ม    ซ่ึงสอดคลองกับกระแสความนิยม 
ของผูบริโภคท่ีนิยมบริโภคน้ําผลไมมากข้ึน เนื่องจากผูบริโภคสวนใหญรับทราบวาน้ําผักและผลไม 
 



 2

มีสารท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ ในการสกัดน้ําหมอนออกจากผลหมอนนั้นมีวิธีการที่นิยมใช คือการ
บดผลหมอนใหละเอียดแลวบีบค้ันดวยแรงกลเพื่อแยกเอาเฉพาะน้ําหมอนไปใชประโยชน วิธีการนี้
ทําไดงายไมซับซอน แตไดผลผลิตคอนขางตํ่า วิธีการเพิ่มปริมาณผลผลิตของการสกัดน้ําหมอน
สามารถทําไดโดยการใชเอนไซมเพคติเนสไปชวยยอย ซ่ึงวิธีการดังกลาวนี้ยังไมมีการศึกษาวิจัยใน
ผลหมอน         งานวิจัยนี้จึงตองศึกษาถึงสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ําหมอนโดยการใช
เอนไซมเพคติเนสรวมกับวิธีท่ีมีอยูเดิม เม่ือสกัดน้ําหมอนไดแลว ถาสามารถผลิตเปนน้ําหมอน
เขมขนได ก็จะชวยเพิ่มความเขมขนของสารออกฤทธ์ิมากยิ่งข้ึน แตเทคนิคในการทําน้ําผลไม
เขมขน สวนใหญมีการใชความรอนในการระเหยนํ้าออก เชน การตมระเหย และการระเหยภายใต
สุญญากาศ เปนตน ซ่ึงความรอนนี้นอกจากทําใหกล่ินรส และวิตามิน สูญหายไปแลว ยังมีผลตอ
การลดลงของสารออกฤทธ์ิในผลหมอนดวย เทคนิคการทําใหเขมขนวิธีหนึ่งท่ีสามารถแกไข
ขอจํากัดนี้  คือ   การทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง (freeze concentration) ซ่ึงเปนวิธีการที่แยกน้ํา
ออกจากนํ้าผลไม โดยการลดอุณหภูมิใหตํ่าลง จนกระท่ังน้ําบางสวนกลายเปนผลึกน้ําแข็ง แลวแยก
ผลึกน้ําแข็งออกไป ทําใหน้ําผลไมท่ีเหลือมีความเขมขนเพิ่มข้ึน (Marcus, 2003) หลังจากไดน้ํา
หมอนเขมขนแลว จําเปนอยางยิ่งท่ีตองศึกษากระบวนการบรรจุ และฆาเช้ือท่ีเหมาะสม เพื่อให
สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไวบริโภคไดยาวนานข้ึน และสามารถผลิตในเชิงพาณิชยได โดยท่ีสาร
ออกฤทธ์ิตางๆ ท่ีมีประโยชนมีการสูญเสียนอย 

ในการศึกษาวิจัยนี้จึงไดศึกษาถึงวิธีการสกัดน้ําหมอนท่ีเหมาะสม และสภาวะท่ีเหมาะสม
ในการทําใหเขมขนโดยเทคนิคดังกลาว มีการศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย 
รวมท้ังสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญในน้ําหมอนสกัดเขมขนท่ีได ศึกษาสภาวะการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม จาก
ผลการศึกษานี้นอกจากจะเพ่ิมชองทางการแปรรูปหมอนผลสุก และเพิ่มชองทางเลือกอาหารเพื่อ
สุขภาพสําหรับผูบริโภค ยังสามารถใชเปนแนวทางในการพัฒนาสูการผลิตในระดับอุตสาหกรรม
ได 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1)  เพื่อหาวิธีค้ันน้ําและการใชเอนไซมเพคติเนสในการสกัดน้ําหมอนท่ีเหมาะสม 
2)  เพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมของการทําใหเขมขนโดยเทคนิคแบบแชเยือกแข็ง 
3)  เพื่อทราบคุณภาพของน้ําหมอนสกัดเขมขนท่ีไดในระหวางการฆาเช้ือ และการเก็บรักษา 
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1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
1)  ไดสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําหมอนสกัดเขมขนโดยเทคนิคแบบแชเยือกแข็ง  
2)  เพิ่มชองทางเลือกในการใชประโยชนจากผลหมอนสุก  
3)  สามารถนําองคความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชยได 

 
1.4 ขอบเขตของการวิจัย 

งานวิจัยนี้ไดศึกษาวิธีการสกัดน้ําหมอนจากผลหมอนสุก (สีมวงดําท้ังผล) พันธุเชียงใหม 
โดยมีการเปรียบเทียบวิธีการค้ันแบบตางๆ และการใชเอนไซมในการสกัดน้ําหมอน    จากนั้นศึกษา
สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําใหเขมขนโดยเทคนิคการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง หลังจากนั้นนํา
น้ําหมอนสกัดเขมขนท่ีไดไปศึกษาระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม  รวมท้ังศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานกายภาพ   เคมี  และจุลินทรีย  ของผลิตภัณฑน้ําหมอนสกัดเขมขนใน  
ระหวางการเก็บรักษา  
 
 


