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Abstract 
Mulberry fruit cv. ‘Chiang Mai’ is popularly grown for fresh consumption due to its beauty, taste and high 

nutritional value. However, it has a shelf-life of one day after harvest because of its delicacy, fast senescence and 
mold infection. There have been reports about inhibition of microbial growth on fresh-cut fruit using ethanol vapor. 
The aim of this experiment was to study efficacy of ethanol vapor on decay and quality changes of fresh mulberry 
fruit held at shelf temperature (10 OC). Mulberry fruits were harvested at 75% maturity from an orchard in 
Phetchabun province and brought to laboratory in Kamnun Chul Farm Company. Fruits were packed in 
polyethylene terephthalate (PET) plastic boxes containing cotton balls with 0, 25, 50, 75 and 100 %ethanol and 
kept at 10 OC and 90-95% RH. The results showed that the fruits in the box containing cotton ball absorbing 0 
%ethanol exhibited fungal infection in one day. There was no fungal growth in the other treatments throughout 5 
days in storage. However, liquid leak occurred on the fruit surface. Sensory evaluation revealed that the fruits in 
the box containing a cotton ball with 25 % ethanol had the highest level of consumer acceptance.  
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บทคัดยอ 

ผลหมอนพันธุ ‘เชียงใหม’ นิยมปลูกเพื่อผลิตผลหมอนรับประทานสดเน่ืองจากผลสวย รสชาติดี และมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง แตมีอายุการวางจําหนายส้ันไมเกิน 1 วันหลังเก็บเก่ียว เนื่องจากโครงสรางที่บอบบาง สูญเสียงาย และพบการ
เขาทําลายของเช้ือรา จากรายงานการใชไอระเหยของเอทานอลสามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อไดดีในผลิตผลตัดแตงสด การ
ทดลองน้ีจึงทําการศึกษาผลของไอระเหยเอทานอลที่ความเขมขนตางๆ ตอการเนาเสียและคุณภาพของผลหมอนสด ณ 
อุณหภูมิชั้นวางจําหนาย (10 องศาเซลเซียส) โดยใชผลหมอนพันธุเชียงใหมระยะหาม(ผลสีดําแดง)จากแปลงปลูกในเขต
จังหวัดเพชรบูรณ มาทําการทดลองท่ีบริษัทไรกํานันจุล คุนวงศ บรรจุผลหมอนลงในกลองพลาสติกชนิด polyethylene 
terephthalate (PET) ที่มีสําลีจุมสารละลายเอทานอลความเขมขน 0, 25, 50, 75 และ 100 % แลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95 เปอรเซนต พบวาผลหมอนที่บรรจุพรอมกับสําลีที่จุมเอทานอลความเขมขน 0 % มี
การเจริญของเชื้อราในภายใน 1 วัน ขณะที่ที่ความเขมขนอื่นๆไมพบการเจริญของเชื้อราตลอดการเก็บรักษา 5 วัน แตพบการ
ร่ัวไหลของของเหลวบริเวณผิวของผลหมอน ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาผลหมอนที่บรรจุในกลองที่มีสําลีจุม
สารละลายเอทานอลความเขมขน 25 % มีการยอมรับของผูบริโภคสูงสุด 
คําสําคัญ: ไอระเหยเอทานอล, ผลหมอน 
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คํานํา 
ผลหมอน (mulberry) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Morus alba ผลหมอนเปนผลกลุม ผลสุกจัดจะมีรสหวานไมเปร้ียว สีมวง

ดําเขมเนื่องจากมีสารสีจําพวกสารแอนโทไซยานินสะสมในปริมาณมาก วิตามินบี วิตามินซี และสารตานอนุมูลอิสระใน
ปริมาณท่ีสูง มีการสนับสนุนการปลูกหมอนผลสดในเชิงพานิชย โดยใชหมอนพันธุเชียงใหมสงเสริมใหเกษตรกรปลูก ปจจุบัน 
บริษัทไรกํานันจุล คุนวงศ ซึ่งประกอบธุรกิจหมอนไหมและเปนผูผลิตสินคาเกษตรคุณภาพดี ไดมีการสงเสริมการปลูกหมอน
เพื่อจําหนายผลสดและแปรรูปเปนผลิตภัณฑหลากหลาย พบวาผลหมอนมีศักยภาพท่ีสามารถทํารายไดปละประมาณ 200-
300 ลานบาท แตผลหมอนมีชวงระยะการเก็บเก่ียวคอนขางส้ัน และหลังการเก็บเก่ียวผลจะเนาเสียงาย เนื่องจากผลมีลักษณะ
ออนนุม และบอบช้ํางาย ผลหมอนซึ่งเก็บที่อุณหภูมิหองจะมีอายุ 1-2 วัน (ธิติพันธุ, 2549) นอกจากนี้ยังพบการเขาทําลายของ
เช้ือรา ภายหลังการเก็บรักษานาน 14 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (พฤกษ, 2554 ; วสันต, 2546)   
  มีรายงานวาการใชไอระเหยของเอทานอลสามารถลดการเปลี่ยนแปลงสรีรวิทยาและรักษาคุณภาพทางดานการ
ยอมรับของผลแอปเปล (Berger and Drawert, 1984; Zhang et al., 2007) ลดการเส่ือมสภาพของผลมะนาว (Yuen et al., 
1995) ในสวนที่ไดรับความสนใจในการศึกษาคือ ระบบควบคุมการปลอยไอระเหยที่มีคุณสมบัติตานทานการเจริญของ
เช้ือจุลินทรีย (antimicrobial volatile, AVs) ระบบนี้มีการปลอยไอระเหยจากระบบควบคุม (controlled release system) ไป
ยังบรรยากาศในบรรจุภณัฑซึ่งมีไอระเหยที่มีคุณสมบัติในการควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย โดยเฉพาะเม่ืออุณหภูมิ
การเก็บรักษาสูงขึ้น สาร AVs นั้นจัดเปนสารเคมีจําพวก GRAS (generally recognized as safe) มีรายงานวาการใชซอง
ควบคุมการปลดปลอยไอระเหยเอทานอลที่บรรจุเอทานอลเหลว (95% v/v) ปริมาณ 1.5 ml สามารถควบคุมการเพิ่มขึ้นของ
ยีสตและราในระบบในมะละกอตัดแตง อีกทั้งผูบริโภคสวนใหญมีแนวโนมใหคะแนนการยอมรับไมแตกตางจากชุดควบคุม (รุง
รัตน และคณะ, 2553)  
  ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของไอระเหยของเอทานอลตอการเส่ือมเสียคุณภาพและการยืดอายุการ
วางจําหนายของผลหมอน 
 

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลหมอนพันธุเชียงใหมระยะหาม (สีแดงปนดํา) จากแปลงปลูกในพื้นที่ตําบลวังชมภู อําเภอเมือง จังหวัด

เพชรบูรณ ในชวงเชา และขนสงมายังแผนกวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑของบริษัท ไรนายจุล คุนวงศ จํากัด ดวยรถขนสงของ
บริษัทฯ จากนั้นทาํการคัดแยกผลที่มีลักษณะไมพึงประสงค อันไดแก ผลแตก ผลชํ้า และสีที่ไมสมํ่าเสมอ รวมถึงปราศจากโรค
และแมลง แลวบรรจุผลลงในกลองพลาสติกชนิด polyethylene terephthalate (PET) ขนาด 750 มิลลิลิตร ที่รองดวยแผน
ฟองน้ําหนา 2 มิลลิเมตร จํานวน 15 ผลตอกลอง รวมกับสําลีที่ชุมดวยสารละลายเอทานอลความเขมขน 0 (ชุดควบคุม), 25, 
50, 75 และ 100 % วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา/กลอง แลวเก็บรักษาที่
อณุหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซนต และสุมตัวอยางปกติมาวิเคราะหทุกวัน ดังนี้ การเปล่ียนแปลง
ทางกายภาพ ไดแก การเปล่ียนแปลงน้ําหนักสด การเปล่ียนแปลงทางเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา(SS) กรดท่ี
ไทเทรตได(TA) คาSS/TA การเปล่ียนแปลงปริมาณสารสําคัญ ไดแก  ปริมาณสารประกอบฟนอล สารแอนโทไซยานินดวยวิธ ี
pH-difference (Giusti and Wrolstad, 2000) สารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี ferric reducing ability of plasma (FRAP) ตามวิธี
ของ Slinkard and Singleton (1977) อัตราสวนเปอรเซ็นตการเกิดโรค และการประเมินทางประสาทสัมผัส  

 
ผล 

จากการศึกษาผลของไอระเหยเอทานอล ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการวางจําหนายของผลหมอนพันธุ
เชียงใหม พบวาผลหมอนที่บรรจุรวมกับสําลีที่จุมเอทานอลความเขมขนสูงกวา 25 % ขึ้นไป สามารถยับย้ังการเกิดโรคอยาง
สมบูรณ (Figure 1A) แตผลหมอนที่บรรจุรวมกับสําลีที่จุมเอทานอลความเขมขน 75 % มีการสูญเสียน้ําหนักสดสูงที่สุด 
รองลงมากคือความเขมขน 100, 50, 25 และ 0 % ตามลําดับ (ไมแสดงขอมูล) แตอยางไรก็ตามผลหมอนที่บรรจุรวมกับสําลีที่
จุมเอทานอลความเขมขน 25 % และชุดควบคุมสามารถเปล่ียนสีใหเขมขึ้นภายหลังการเก็บเก่ียว และเม่ือพิจารณาคุณภาพ
ดานเคมีพบวา ผลหมอนที่บรรจุรวมกับสําลีที่จุมเอทานอลความเขมขน 0 และ 25 % มีการเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําในวันที่ 3 แตที่ความเขมขน 25 มีการลดลงอยางเห็นไดชัด สวนในชุดที่บรรจุรวมกับสําลีที่จุมเอทานอลความเขมขน 75 และ 
100 % พบลักษณะที่ไมพึงประสงคของผูบริโภค (Figure 1D)   และพบวาทุกชุดการทดลอง การลดลงของปริมาณกรดที่
ไทเทรตมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย คาSS/TA ของทุกชุดการทดลองเพิ่มสูงขึ้นในวันที่ 3 ยกเวนชุดการทดลองที่บรรจุรวมกับ
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สําลีที่จุมเอทานอลความเขมขน 75 % มีคาเพิ่มสูงขึ้นในวันที่ 2 ขณะเดียวกันคาพีเอชของน้ําค้ันของชุดที่บรรจุรวมกับสําลีที่จุม
เอทานอลความเขมขน 0 และ 25 % มีคาเพิ่มสูงขึ้นในวันที่ 3 ที่ความเขมขน 75 และ 100 % มีคาลดลง และท่ีความเขมขน 50 
% มีคาที่เปล่ียนแปลงเล็กนอย (Figure 1E)  ในดานของปริมาณสารสําคัญพบวา ทุกชุดการทดลองมีการเพิ่มขึ้นของปริมาณ
สารประกอบฟนอล ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ และปริมาณสารแอนโทไซยานนิ  ในวันที่ 3 และลดลงในวันที่ 4 และ 5 
ตามลําดับ (Figures 1B, C และ G)  ดานคะแนนประเมินทางประสาทสัมผัส พบวา ผลหมอนที่บรรจุรวมกับสําลีที่จุมเอทานอล
ความเขมขน 25 % ไดรับคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสดีที่สุด ทั้งดานลักษณะปรากฎ รสชาติ กล่ิน และความออนนุม 
รองลงมาคือ ชุดควบคุม, 50,75 และ 100 % ตามลําดับ (ไมแสดงขอมูล) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Effect of ethanol on pathogen incidence (A), phenolic compound content (B), antioxidant capacity (C), 

total soluble solid content (E), SS/TA (F) and anthocyanin content (G) in mulberry fruits displayed on the 
shelf. 

 
วิจารณผล 

จากผลการทดลองพบวา ผลหมอนที่บรรจุรวมกับสําลีที่จุมเอทานอลที่ความเขมขน 25% ขึ้นไปสามารถชะลอการเนา
จากเช้ือราไดอยางสมบูรณ เนื่องจากไอของเอทานอลที่มีความเขมขนสูงเปนพิษตอเช้ือรา โดยยับย้ังการงอกของสปอร (Bai et 
al., 2011) ซึ่งมีความสอดคลองกับการเพิ่มขึ้นของปริมาณสารประกอบฟนอล และสารตานอนุมูลอิสระท่ีเพิ่มขึ้นสูงในขณะที่
เกิดโรคเขาทําลายดวยกระบวนการปองกันตนเอง (Dumas-Gaudot et al., 1992) ในดานของคุณภาพทางประสาทสัมผัส
พบวาการบรรจุผลหมอนรวมกับสําลีที่จุมเอทานอลท่ีความเขมขน 25% ทําใหการยอมรับของผูบริโภค มีมากขึ้นทั้งในดาน
รูปลักษณภายนอก กล่ิน รสชาติ และความออนนุม โดยเฉพาะที่ความเขมขน 25% เนื่องจากไอระเหยของเอทานอลสามารถ
ชะลอการสุก/การเส่ือมสภาพท่ีสัมพันธกับการเปล่ียนแปลงของสี กล่ิน และรสชาติ (Kelly and Saltveit, 1988) ซึ่งสอดคลอง
กับการชะลอการเปล่ียนแปลงทางเคมีภายในผลหมอน ไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และ
ปริมาณสารแอนโทไซยานนิ  เม่ือเทียบกับชุดควบคุม แตที่ความเขมขนสูงกวา 75% พบการรั่วไหลของของเหลวสีแดง และมี
กล่ินเอทานอลรุนแรง เนื่องจากการใชเอทานอลที่ความเขมขนสูง ทําใหโครงสรางของเซลลถูกทําลาย และยังทําใหเกิดการ
สูญเสียรสชาติเนื่องจากเอทานอลที่ซึมผานผิวของผลไมเขาไปสะสมในเนื้อเย่ือ (Plotto et al., 2006) 

 
สรุป 

ไอระเหยจากเอทานอลที่มีความเขมขนสูงกวา 25 % สามารถยับย้ังการเกิดโรคได  และยังทําใหคะแนนการประเมิน
ทางประสาทสัมผัสดีขึ้น เนื่องจากผลหมอนสามารถพัฒนากล่ินรส และรักษาลักษณะปรากฎท่ีอุณหภูมิชั้นวางจําหนายได   
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กิตติกรรมประกาศ 
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