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Abstract 
The effects of harvesting stage on the physical and chemical quality of mulberry (cv. Burirum 60) was 

studied. The harvesting stages of mulberry fruit:  mature green, pink, red, and black were to determination 
physical and chemical. The results showed that L* value (brightness), b* value, chroma value, hue angle of fruit, 
titratable acidity (TA): citric, malic, and tartaric were decreased with harvesting stage.  On the other hand, a* 
value, total soluble solids (TSS), carotenoids, anthocyanin, sugar (glucose and fructose) and pH value were 
increased with harvesting stage.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของระยะการเก็บเก่ียวตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลหมอนพันธุบุรีรัมย 60  โดยการนําเอาผล
หมอนพันธุบุรีรัมย 60 ที่อายุการเก็บเก่ียวตามลักษณะสีผล คือ ผลแกสีเขียว สีชมพู สีแดง และสีดํา มาทําการตรวจสอบ
คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี พบวา คาความสวาง  (L*) คาสีเหลือง (b*) คาความเขมสี C (chroma) คาปริมาณสี
ทั้งหมด (hue, °h) คากรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริก มีคาลดลงตามระยะการเก็บเก่ียว ตรงกันขามคาสีแดง (a*) คา
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) คาแคโรทีนอยด, คาแอนโทไซยานิน คาน้ําตาล และคาพีเอช (pH) มีคาเพิ่มขึ้นตาม
ระยะการเก็บเก่ียว  
คําสําคัญ: หมอน, คุณภาพ, การเก็บเก่ียว, ความแก  
 

คํานํา 
ผลหมอนเปนผลไมที่เปนผลพลอยไดจากการที่เกษตรกรปลูกตนหมอน เพื่อวัตถุประสงคใชใบหมอนในการเล้ียงไหม 

ผลหมอนสามารถรับประทานไดทุกระยะการเก็บเก่ียวทั้งระยะผลสีเขียว สีชมพู  สีแดง และสีดํา ผลหมอนมีรสชาติหวานและ
เปร้ียว ซึ่งสามารถนํามาใชประโยชนไดทั้งในดาน การบริโภคผลสด และการแปรรูป ปจจุบันหมอนที่เกษตรกรปลูกเพื่อเก็บผล
นั้นมีหลายสายพันธุ และหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 เปนพันธุหนึ่งที่เปนที่นยิมและรูจักกัน เนื่องจากใหผลผลิตใบสูงในทุกแหลง
ปลูกโดยใหผลผลิตใบรวมเฉล่ีย 4,300 กิโลกรัมตอไรตอป และใหผลผลิตผลหมอนไมตํ่ากวา 500 กิโลกรัมตอไรตอป (สถาบัน
หมอนไหมแหงชาติเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดตาก, 2530) ปจจุบันประชาชนนิยมบริโภคผลหมอนสดมากขึ้น เนื่องจากทราบ
ประโยชนของรงควัตถุในผลหมอนที่อาจชวยสรางภูมิคุมกันโรคตางๆ  

งานวิจัยนี้จะเปนฐานขอมูลที่สําคัญของคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 ซึ่งจะทําให
ทราบระยะการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมผลหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60  และชวยสงเสริมใหเกษตรกรที่ปลูกหมอนเล้ียงไหมเดิม ให
ทําการปลูกหมอนเพื่อรับประทานผลสดหรือแปรรูปอื่นๆ อันเปนการเพิ่มชองทางในอาชีพและใหเกษตรกรมีรายไดเพิ่มขึ้น 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลหมอนพันธุบุรีรัมย 60  
วิธีการเตรียมตัวอยางเพื่อใชในการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลหมอนพันธุบุรีรัมย 60 ทาํไดโดยการนํา

ผลหมอนใน 4 ระดับของความแก คือ ระยะผลสีเขียว ผลสีชมพู ผลสีแดง และผลสีดํา ไปช่ังใหไดน้ําหนัก 50 กรัม และนําไปปน
เพื่อค้ันกรองน้ําผลหมอนออกมาเพื่อใชในการทดลอง ทําการเตรียมตัวอยางในแตละระยะความแกจํานวน 10 ซ้ํา และนํามา
ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ วัดคาสี โดยใชเคร่ืองวัดสี (color reader, CR 10) ทําการบันทึกคาความสวาง (L*) คา
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สีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*) คาความเขมสี C (chroma) และคาปริมาณสีทั้งหมด (hue, °h) การเปล่ียนแปลงทางเคมี  วัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได โดยใชเคร่ือง Digital refractometer (PAL-1, ATAGO, Japan) พีเอช  (pH) และปริมาณกรดที่
ไทเทรตได (TA) โดยใชเคร่ืองวัดพีเอช และปริมาณกรดอัตโนมัติ (Automatic Titrator and pH meter, HI 84432) ปริมาณ
วิตามินซี  ปริมาณคลอโรฟลล  แคโรทีนอยด  แอนโทไซยานิน  และปริมาณนํ้าตาลโดยใชเคร่ือง High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC) 

 
ผลและวิจารณการทดลอง 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลหมอนพันธุบุรีรัมย 60  ที่ระยะความแกตามสีผล คือผลสีเขียว สีชมพู สี
แดง และสีดํา พบวาคาความสวาง  (L*) คาสีเหลือง (b*)   คาความเขมสี (C) คา hue ของผลหมอนมีคาลดลงตามระยะความ
แกตามสีผล และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (Table 1) ระยะผลหมอนสีเขียวมีคาของความสวาง
สูงสุด และระยะผลหมอนสีดํามีคาตํ่าสุด ซึ่งการที่คาความสวางของผลหมอนมีคาลดลงตามระยะความแกเก็บเก่ียว   แสดงวา
ผลหมอนมีการเปล่ียนแปลงรงควัตถุโดยเปล่ียนใหสีมีความเขมขึ้นตามระยะความแก จึงทําใหคาความสวางลดลง ซึ่ง
สอดคลองกับผลการทดลองของมนตวดี (2552)  คาของการเกิดสีเหลืองมีแนวโนมลดลงเนื่องจากลักษณะผลหมอนที่เก็บเก่ียว
มีการเปล่ียนแปลงจากสีเขียวเปน สีชมพู สีแดง  และเปล่ียนเปนสีดําในที่สุด คาความเขมสีมีปริมาณสูงที่สุดอยูที่ระยะผล
หมอนสีเขียวและตํ่าสุดอยูที่ระยะผลหมอนสีดําแสดงวา คาความเขมสีมีการเปล่ียนแปลงตามระยะความแก  สวนคาสีแดง  
(a*)  ของผลหมอนพันธุบุรีรัมย 60 มีแนวโนมเพิ่มขึ้นจากระยะความแกผลสีเขียว ผลสีชมพู และแดง ตามลําดับ และลดลงใน
ระยะผลสีดํา  (Table 1)    

การศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลหมอนพันธุบุรีรัมย 60 พบวา ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา คาพีเอช คาของ
กรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริก การศึกษาปริมาณวิตามินซี ปริมาณ เบตาแคโรทีน ปริมาณ แอนโทไซยานิน ปริมาณ
น้ําตาลกลูโคส และนํ้าตาลฟรักโทสของผลหมอนพันธุบุรีรัมย 60 มีคาเพิ่มขึ้นตามระยะความแก (Table 2)   ผลหมอนระยะสี
ดํามีปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํามากที่สุด เนื่องจากเปนระยะท่ีผลมีความแกจัดและมีการสะสมน้ําตาลเพิ่มขึ้นทําใหของ
ปริมาณนํ้าตาลในระยะผลสีดํามีคาสูงกวาระยะผลสีอื่นๆ   คาพีเอชของผลหมอนพันธุบุรีรัมย 60 มีคาเพิ่มขึ้นตามระยะความ
แกของผลโดย ผลหมอนระยะสีชมพมีูคาพีเอชตํ่าสุดแสดงวาในผลมีสภาพความเปนกรดสูง และท่ีผลหมอนระยะสีดํามีคาพีเอช
สูงสุด แสดงวาในผลมีสภาพความเปนกรดลดลง ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ (Ercisli and Orhan, 2007) คากรดซิตริก  มา
ลิก  และทารทาริก มีแนวโนมลดลงตามระยะความแกของผล แสดงวาในการเจริญของผลหมอนจนถึงระยะผลหมอนแก มีการ
สรางกรดนอยลง 

การศึกษาปริมาณวิตามินซี พบวา ในระยะผลสีเขียว สีชมพู สีแดง และสีดํา มีปริมาณวิตามินซี 10.71, 12.81, 36.02 
และ 61.80 mg/100 mg juice ตามลําดับ (Table 2)   จากการศึกษาพบวาปริมาณวิตามินซีมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นตามระยะ
ความแกที่เก็บเก่ียว ซึ่งสอดคลองกับรายงานการวิจัยของ (Ercisli and  Orhan, 2008) ที่รายงานวาผลหมอนระยะสีดํา พบ
ปริมาณวิตามินซีสูงสุด 

การศึกษาปริมาณรงควัตถุ ในผลหมอนพันธุบุรีรัมย  60  ทุกระยะความแก พบวามีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด มีคา
ลดลงตามลําดับ  (Table 3)  สวน ปริมาณแอลฟาแคโรทีน ปริมาณเบตาแคโรทีน พบวามีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะความแก 
และในระยะผลสีดํามีปริมาณแอลฟาแคโรทีนสูงที่สุด ปริมาณแอนโทไซยานินมีแนวโนมเพิ่มขึ้นในทุกระยะความแก  แอนโทไซ
ยานินทั้งหมดมีมากที่สุดในระยะผลสีดําและมีนอยที่สุดในระยะผลสีเขียว ซึ่งมีความสอดคลองกับผลการทดลองของ (มนตวดี, 
2552) ที่ระบุวาผลหมอนสุกเต็มที่จะมีปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สุดและผลการทดลองของ (Pantelidis  et  al., 2006) ที่
ระบุวาปริมาณแอนโทไซยานินของเบอรร่ีมีปริมาณมากขึ้นเม่ือเบอรร่ีมีการเจริญสูงสุด  

การวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลไดทําการวิเคราะหน้ําตาล 3 ชนิด คือ น้ําตาลกลูโคส, น้ําตาลซูโครส  และนํ้าตาล
ฟรักโทส  พบวาไมมีปริมาณนํ้าตาลซูโครสในผลหมอนทุกระยะความแก ปริมาณน้ําตาลกลูโคส และฟรักโทสมีคาเพิ่มขึ้นตาม
ระยะความแกที่เก็บเก่ียว และปริมาณมีน้ําตาลกลูโคสและฟรักโทสสูงสุดที่ระยะผลสีดํา (Table 3)    

 
สรุป        

คาความสวาง  (L*) คาสีเหลือง (b*) คาความเขมสี C (chroma) คาปริมาณสีทั้งหมด °h (hue) คากรดซิตริก กรดมา
ลิก กรดทารทาริก มีคาลดลงตามระยะความแกของผล สวนคาสีแดง (a*) คาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) คาแค
โรทีนอยด, คาแอนโทไซยานิน, คาน้ําตาล, คาพิเอช (pH) และปริมาณนํ้าในผลหมอนมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะความแกของผล  



  ผลของระยะการเก็บ  ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            250 

เอกสารอางอิง 
มนตวดี  หุนเจริญ. 2552.  ผลของระยะการเจริญเติบโตตอแอนโธไซยานินสและความสามารถตานออกซิเดชันของผลหมอนสายพันธุกําแพงแสน–

เอ็มบี–42-1. ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 8น. 
สถาบันหมอนไหมแหงชาติเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดตาก.  2530.    [ระบบออนไลน] แหลงทีม่า http://www.taksilk.com/index.php/2009-09-04-

08-12-09.html.  [พฤศจิกายน, 2552] 
Ercisli, S. and E Orhan. 2007. Chemical composition of white (Morus alba), red (Morus rubra) and black (Morus nigra) mulberry fruits. 

Food Chemistry. 103: 1380 – 1384 
Ercisli, S. and E. Orhan. 2008. Some physico-chemical characteristics of black mulberry (Morus nigra L.) genotypes from Northeast 

Anatolia region of Turke. Scientia Horticulturae. 116:  41– 46 
Pantelidis, G.E., M. Vasilakakis, G.A. Manganaris and Gr. Diamantidis .2007. Antioxidant capacit, phenol, anthocyanin and ascorbic 

acid contents in raspberries, blackberries, red currants, gooseberries and cornelian cherries. Journal of Food Chemistry. 
102: 777 – 783 

 
Table 1    Changes of color of mulberry cv. Burirum 60 at different maturity stages 
 

Color Maturity 
stage L* a* b* chroma Hue 
Green 38.74a 6.51c 15.31a 16.14a 67.98a 

Pink 33.81b 12.51b 13.91b 16.73b 37.91b 

Red 26.01b 13.87a 10.3c 17.67c 22.48c 

Black 24.8c 6.85c 3.12d 7.42d 27.12d 

 

Table 2   Changes of chemical properties of mulberry cv. Burirum 60 at different maturity stages 
 

Maturity 
stage 

TSS (% Brix) pH 
Citric 

(g/100g) 
Malic 

(g/100g) 
Tartaric 
(g/100g) 

Vit.C 
(mg/100 g juice) 

Green 5.87c 3.41c 22.91b 23.96b 26.83b 10.71c 

Pink 5.35c 3.31d 23.76a 24.86a 27.82a 12.81c 

Red 6.43b 3.92b 6.28c 6.57c 7.36c 36.02b 

Black 9.40a 4.17a 5.17d 5.41d 6.06d 61.80a 

 

Table 3   Changes of chemical properties of mulberry cv. Burirum 60 at different maturity stages 
 

Maturity 
stage 

Total 
chlorophyll 
(g/100g) 

Anthocyanin 
(g/100g) 

Carotene 
(g/100g) 

Carotene 
(g/100g) 

Carotene 
(g/100g) 

Glucose 
( ppm ) 

Fructose 
( ppm ) 

Green 6.28a 0.56d 1.32d 0.74c 0.41d 0.00c 0.00d 
Pink 4.07b 2.34c 1.55c 0.79c 0.81c 2,360.65b 2,733.3c 
Red 3.71c 3.74b 1.72b 1.08b 1.06b 2,925.51b 3,103.81b 
Black 6.25a 7.23a 2.83a 2.15a 2.23a 9,360.65a 11,042.39a 

 

 


