
Agricultural Sci. J. 44 : 3 (Suppl.) : 249-251 (2013)  ว. วิทย. กษ. 44 : 3 (พเิศษ) : 249-251 (2556) 

องคประกอบทางเคมีและคณุสมบัติการตานอนุมูลอิสระของหมอนพันธุเชียงใหมและพันธุบุรรีัมย 60 
Chemical Composition and Radical Scavenging Activity of Mulberry cv. Chiang Mai and Buriram 60 Fruits 

 
ภัทรวรรณ เกตุเทียน1 และ อดิศักดิ์ จูมวงษ1 

Pattarawan Kedtien1 and  Adisak Joomwong1 
 

Abstract 
Chemical composition and antioxidant capacity of Morus alba L. Mulberry were studied. This research 

compared two cultivars of mulberry, Chiang Mai and Buriram. The harvesting stages were mature green, pink, red 
and black. The results showed that total soluble solid (TSS), citric, malic and tartaric acid decreased with maturity 
stages. On the other hand, pH, total phenolic and anthocyanin increased with maturity stages. The antioxidant 
capacities in term of DPPH at red and black stage, in both cultivars were higher  than at other maturity stages.                   
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาองคประกอบทางเคมีและคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของผลหมอน (Morus alba L) 2 สายพันธุ 
คือ พันธุเชียงใหมและบุรีรัมย 60 โดยเก็บเก่ียวผลหมอน 4 ระยะ คือ ระยะสีเขียว ระยะสีชมพู ระยะสีแดง และระยะสีดํา นําไป
วิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวากรดซิตริก กรดมาลิก กรดทารทาริก ในหมอนทั้ง 2 สายพันธุลดลงตามระยะการสุก 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้นตามระยะการสุก และสมบัติ
การตานอนุมูลอิสระ 2, 2-Diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) พบวาระยะสีแดงและระยะสีดําของหมอนทั้ง 2 สายพันธุมีคา
การตานอนุมูลอิสระสูงกวาระยะอื่น 
คําสําคัญ: หมอน, ความแก, สารตานอนุมูลอิสระ  

  
คํานํา 

ในปจจุบันมีหมอนหลายสายพันธุที่เปนที่สนใจและนิยมปลูกเพื่อรับประทานผลสด เชน ผลหมอนสายพันธุเชียงใหม 
ผลหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 ผลหมอนมีคุณคาทางโภชนาการสูง เนื่องจากมีสารตานอนุมูลอิสระ (Naderi et al., 2004) มีสาร
กลุมโพลีฟนอล (Total polyphenol) กลุมแอนโทไซยานิน (anthocyanin) (วิโรจน, 2555) ทําใหผลหมอนเปนที่นาสนใจในการ
นําบริโภคผลสด หรือดานอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร จึงสนใจทําการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของผลหมอนทั้งสองสายพันธุ
เพื่อใหทราบขอมูลคุณภาพทางเคมีและคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของผลหมอนสายพันธุเชียงใหมและบุรีรัมย 60  

 
อุปกรณและวิธีการ 

เตรียมตัวอยางเพ่ือใชในการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลหมอนพันธุเชียงใหมและพันธุบุรีรัมย 60 ทําโดยนําผล
หมอน 4 ระยะ คือ ระยะผลสีเขียว ระยะผลสีชมพู ระยะผลสีแดง และระยะผลสีดํา ทําการตรวจสอบทางกายภาพ การวัดคาสี 
โดยใชเคร่ืองวัดสี (Color reader, CR 10) ทําการบันทึกคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*) คาความเขม C 
(Chorma) และคาปริมาณสีทั้งหมด (Hue) ตรวจสอบทางเคมี ทําการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําได (TSS) โดยใชเคร่ือง 
Digital refractometer พีเอช (pH) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด แอนโทไซยานิน และสมบัติการ
ตานอนุมูลอิสระ 2, 2-Diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) โดยใชเคร่ือง spectrophotometer (Spectronic Genesys 5) 
(Hou et al., 2001) 

 
ผลและวิจารณการทดลอง 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลหมอนสายพันธุเชียงใหมและสายพันธุบุรีรัมย 60 ใน 4 ระยะ คือ ระยะผล
สีเขียว ระยะผลสีชมพู ระยะผลสีแดง และระยะผลสีดํา พบวาคาความสวาง (L*) คาสีเหลือง (b*) และคาความเขม C 
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(Chorma) ของผลหมอนมีคาลดลงตามระยะการสุก (Table 1) คาความสวาง (L*) ลดลงแสดงวารงควัตถุภายในผลหมอนทั้ง
สองสายพันธุมีการเปล่ียนแปลงใหสีของผลหมอนมีสีที่เขมขึ้นตามระยะการแกของผลหมอน (มนตวดี, 2552) คาสีแดง (a*) มี
แนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะการสุกของผลสีเขียว ชมพู และแดง ตามลําดับและมีแนวโนมลดลงในผลหมอนระยะผลสีดํา มี
แนวโนมลดลงตามระยะการสุกทั้งสองสายพันธุ (Table 1) การศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลหมอนสายพันธุเชียงใหมและสาย
พันธุบุรีรัมย 60 (Table 2) พบวาปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริก ลดลงตามระยะการสุก ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด (TSS) เพิ่มขึ้นตามระยะการสุก ซึ่งในระหวางการสุกมีการเปล่ียนแปลงสวนประกอบทางเคมีภายในผลหมอน
หลายอยางเกิดขึ้นเชนการเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาล ขณะที่ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) มีปริมาณลดลงระหวางการสุกโดย
กรดสวนใหญถูกใชเปนสารต้ังตนในกระบวนการหายใจและสรางน้ําตาล จึงทําใหพบการลดลงของกรดที่ไทเทรตไดเกิดขึ้น
พรอมกับการเพิ่มขึ้นของน้ําตาลระหวางการสุก (Medlicott and Thompson, 1985) ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซ
ยานินเพิ่มขึ้นตามระยะการสุก และสมบัติการตานอนุมูลอิสระ 2, 2-Diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) พบวาระยะสีแดง
และระยะสีดําของหมอนทั้ง 2 สายพันธุมีคาการตานอนุมูลอิสระสูงกวาระยะอ่ืน (Fig 1) เนื่องจากในผลหมอนสุก (ผลสีมวงดํา
ทั้งผล) และผลหมอนหาม(ผลสีแดงดํา) มีสารกลุมโพลีฟนอล (total polyphenol) กลุมแอนโทไซยานิน (anthocyanin) สูง จึงมี
ฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ (วิโรจน, 2555) 

 
Table 1  Change of color of mulberry cv. Chiang Mai and Buriram 60 fruits at different maturity stages 
 

Cultivar       Maturity 
        stage 

         Color
  L*                      a*                        b*                     Chroma                 Hue

Chiang Mai       Green 
        Pink 
        Red 
       Black 

37.98a 6.51c                 15.31a                  16.12b   30.45a 
33.78b               18.95a                   9.61b  21.38a 26.93b 
28.87c             13.12b                  2.73c                  12.71c                10.43c 
25.10d                   3.18d                  0.40d                   3.22d                  6.38d 

Buriram 60       Green            49.40a               1.24c            23.00a                  22.86a         82.46a 
        Pink             43.00b                   4.60b                   9.40b                 10.40c               64.00b

        Red 
       Black 

24.00d                 13.90a                   2.40c                  14.10b              10.00c 
25.27c                   1.30c                   0.30d                    2.47d                7.12d

 
 
Table 2  Change of chemical of mulberry cv. Chiang Mai and Buriram 60 fruits at different maturity stages 
 

Cultivar       Maturity 
        stage 

TSS(%Brix)     Citric        Malic        Tartaric     Total Phenolic     Anthocyanin 
                    (g/100g)    (g/100g)     (g/100g)      (mg/100g)             (g/100g) 

Chiang Mai       Green 
        Pink 
        Red 
       Black 

   6.34c          21.10a         23.80a        25.15a           3.24d                1.69d 
   6.83c           20.00b         21.50b        24.10b 5.13c                2.49c 
   9.66b         10.89c          9.40c         11.40c           8.90b               3.88b            
15.58a              5.88d          5.79d           5.90d         10.11a               7.56a  

Buriram 60       Green            3.20d     22.80a         23.91a        25.11b          3.10d               1.13d 
        Pink             6.46c          22.71a         22.84b        26.13a           4.83c               2.57c 
        Red 
       Black 

     9.29b            9.28b          9.57c         10.14c          8.20b               4.88b 
   11.69a            6.15c          6.21d           6.06d           9.56a              8.12a 
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Figure 1    Percentage radical scavenging of mulberry (a) cv. Chiang Mai (b) cv. Buriram 60 

 
สรุป 

ปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริก ในหมอนทั้ง 2 สายพันธุลดลงตามระยะการสุก ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด (TSS) ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้นตามระยะการสุก และสมบัติการตานอนุมูล
อิสระ 2, 2-Diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) พบวาระยะสีแดงและระยะสีดําของหมอนทั้ง 2 สายพันธุมีคาการตานอนุมูล
อิสระสูงกวาระยะอื่น 
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