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บทคดัย่อ 
 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาของหม่อนผลสดหลังการ     
เก็บเก่ียวเพื่อใช้ในการบริโภคสด    ผลหม่อนท่ีใช้เป็นพนัธ์ุเชียงใหม่ท่ีมีความสุก 2 ระยะ คือ        
ผลห่าม  (ผลมีสีม่วงด าร้อยละ 50  และสีแดงร้อยละ 50) และผลสุก (ผลมีสีม่วงด าทั้งผล)   จาก
การศึกษา  พบว่าการแช่ผลหม่อนทั้ งสองระยะความสุกในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์           
ความเขม้ขน้ร้อยละ 1.0  นาน 5 นาที  สามารถช่วยเพิ่มความแข็งของหม่อนผลสดได ้     จากการแช่
หม่อนผลสดในสารลดจ านวนจุลินทรีย ์   พบวา่การใชส้ารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ผสม
กบักรดซิตริกความเขม้ขน้อยา่งละร้อยละ 0.1  นาน 5 นาที   เป็นสารท่ีเหมาะสมในการลดจ านวน
จุลินทรียท่ี์ผิวผลหม่อน    เม่ือน าไปศึกษาชนิดของสารเคลือบผิวผลหม่อนท่ีบริโภคได ้  พบวา่การ
จุ่มเคลือบผลหม่อนดว้ยสารละลายไคโตซานทางการคา้ (เบเนฟิต) ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 5.0  ได ้  
ผลหม่อนท่ียงัคงมีคุณภาพเป็นท่ียอมรับจากผูท้ดสอบชิม  และช่วยลดการสูญเสียน ้าหนกัของหม่อน
ผลสดได้ดีในระหว่างการเก็บรักษา     เม่ือเติมโพแทสเซียมซอร์เบทในปริมาณร้อยละ 0.1 ของ
สารละลายเบเนฟิตท่ีใช้จุ่มเคลือบผลหม่อน   พบว่าสามารถชะลอการเน่าเสียในระหว่างการเก็บ
รักษาของหม่อนผลสดได้ดีกว่าการเติมดว้ยเมทิลพาราเบน   จากการศึกษาชนิดของวสัดุรองรับ    
ในการบรรจุผลหม่อน 2 แบบ ไดแ้ก่  ใบหม่อนสด   และแผน่พลาสติกกนักระแทก  เปรียบเทียบกบั
การไม่ใชว้สัดุรองรับ    พบวา่แผน่พลาสติกกนักระแทกสามารถลดความเสียหายของหม่อนผลสด
ในระหว่างการขนส่งได้ดี    ดังนั้ นการเตรียมผลหม่อนท่ีเหมาะสม   คือการแช่ผลหม่อนใน
สารละลายซ่ึงประกอบดว้ยแคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 1.0   โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟตร้์อยละ  0.1   
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และกรดซิตริกร้อยละ 0.1 นาน 5 นาที    จากนั้นน าไปจุ่มเคลือบผิวผลหม่อนด้วยสารละลายซ่ึง
ประกอบดว้ยเบเนฟิตร้อยละ  5.0  และโพแทสเซียมซอร์เบทร้อยละ  0.1    วิธีการเตรียมแบบน้ีเม่ือ
บรรจุผลหม่อนท่ีไดล้งในถาดโฟมซ่ึงรองรับดว้ยแผ่นพลาสติกกนักระแทก หุ้มถาดด้วยฟิล์มหด   
โพลีไวนิลคลอไรด์   สามารถเก็บรักษาผลหม่อนไวท่ี้ตูแ้ช่เยน็ (อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  และ
ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 88±2)   ไดน้านกวา่หม่อนผลสดท่ีไม่ผา่นกระบวนการ โดยสามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาผลหม่อนห่ามไดน้าน 24  วนั และผลหม่อนสุกไดน้าน 20 วนั  
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ABSTRACT 
 

          The objective of this research was to extend the storage life of fresh mulberry fruit after 
harvesting in order to consume as fresh fruits.  Two stages of ripened mulberry fruits (Morus alba 
var. Chiangmai); semi-ripe (red 50% and black purple 50%) and ripe (black purple whole fruit). 
Soaking in firming agent solution, 0.1% calcium chloride for 5 min increased the firmness of both 
ripened mulberry fruits.  For the type of sanitizing agent, it was found that soaked in 0.1% 
potassium metabisulfite and 0.1% citric acid for 5 min was the best sanitizing agent for reduce 
total microbial loads in ripened mulberry fruits. For the types of edible coating, ripened mulberry 
fruits were coated with 5.0% commercial chitosan (Benefit) solution had acceptance from the 
panelists and lower fresh weight losses. The combination of coating agent 5.0% commercial 
chitosan (Benefit) solution and food preservative 0.1% potassium sorbate could  delay spoilage 
during storage  more than combination of coating agent 5.0% commercial chitosan (Benefit) 
solution and 0.1% methylparaben. For the types of supporting material, fresh mulberry leaves and 
bubble plastic sheet compared with non-supporting material were studied. Bubble plastic sheet 
could reduce contact damage of fruits.  Thus, the optimal method for fresh mulberry fruits 
preparation consisted of soaking in the solution which contained 1.0% calcium chloride, 0.1% 
potassium metabisulfite and 0.1% citric acid for 5 min. Then, fruit was coated with 5.0% 
commercial chitosan (Benefit) solution and 0.1% potassium sorbate. After that, packing fruits in 
polystyrene tray supported by bubble plastic sheet and covering by shrink polyvinyl chloride film. 
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These mulberry fruits were stored at 4±1 °C and 88±2% relative humidity. It could be extended 
the storage life of semi-ripened to 24 days  and ripened mulberry fruits to 20 days.  
 


