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บทคัดย่อ 
ผลหม่อนพนัธ์ุ ‘เชียงใหม่’ นิยมปลูกเพื่อผลิตผลหม่อนรับประทานสดเน่ืองจากผลสวย รสชาติดี 

และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่มีอายกุารวางจ าหน่ายสั้นไม่เกิน 1 วนัหลงัเก็บเก่ียว เน่ืองจากโครงสร้างท่ี
บอบบาง สูญเสียง่าย และพบการเขา้ท าลายของเช้ือรา จากรายงานการใชไ้อระเหยของเอทานอลสามารถ
ยบัย ั้งการเจริญของเช้ือไดดี้ในผลิตผลตดัแต่งสด การทดลองน้ีจึงท าการศึกษาผลของไอระเหยเอทานอลท่ี
ความเขม้ขน้ต่างๆ ต่อการเน่าเสียและคุณภาพของผลหม่อนสด ณ อุณหภูมิชั้นวางจ าหน่าย (10 องศา
เซลเซียส) โดยใชผ้ลหม่อนพนัธ์ุเชียงใหม่ระยะห่าม(ผลสีด าแดง)จากแปลงปลูกในเขตจงัหวดัเพชรบูรณ์ มา
ท าการทดลองท่ีบริษทัไร่ก านนัจุล คุน้วงศ ์ บรรจุผลหม่อนลงในกล่องพลาสติกชนิด polyethylene 
terephthalate (PET) ท่ีมีส าลีจุ่มสารละลายเอทานอลความเขม้ขน้ 0, 25, 50, 75 และ 100 % แลว้น ามาเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 90-95 เปอร์เซนต ์พบวา่ผลหม่อนท่ีบรรจุพร้อมกบัส าลี
ท่ีจุ่มเอทานอลความเขม้ขน้ 0 % มีการเจริญของเช้ือราในภายใน 1 วนั ขณะท่ีท่ีความเขม้ขน้อ่ืนๆไม่พบการ
เจริญของเช้ือราตลอดการเก็บรักษา 5 วนั แต่พบการร่ัวไหลของของเหลวบริเวณผิวของผลหม่อน ในการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัพบวา่ผลหม่อนท่ีบรรจุในกล่องท่ีมีส าลีจุ่มสารละลายเอทานอลความเขม้ขน้ 25 
% มีการยอมรับของผูบ้ริโภคสูงสุด 
 


