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ค าส าคัญ หม่อน; ความแก่; สารตา้นอนุมูลอิสระ 
 

บทคัดย่อ 
งานวจิยัน้ีศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีและคุณสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระของผลหม่อน (Morus alba 

L) 2 สายพนัธ์ุ คือ พนัธ์ุเชียงใหม่และบุรีรัมย ์60 โดยเก็บเก่ียวผลหม่อน 4 ระยะ คือ ระยะสีเขียว ระยะสีชมพ ู
ระยะสีแดง และระยะสีด า น าไปวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี พบวา่กรดซิตริก กรดมาลิก กรดทาร์ทาริก ใน
หม่อนทั้ง 2 สายพนัธ์ุลดลงตามระยะการสุก ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (TSS) ปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มข้ึนตามระยะการสุก และสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ 2, 2-Diphenly-1-
picrylhydrazyl (DPPH) พบวา่ระยะสีแดงและระยะสีด าของหม่อนทั้ง 2 สายพนัธ์ุมีค่าการตา้นอนุมูลอิสระสูง
กวา่ระยะอ่ืน 
 


