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Abstract 
The mulberry fruits were harvested from orchard in Ban Kuntae, Chiangmai province. The experiment 

was conducted at Maejo University. The fruits were chosen at uniform color (M1-5 stage), freedom from decay, 
insect and blemish. Then fruits were placed in PVC, PP or PE bag and kept in refrigerated room at 5°C and 90-
95% RH. It was found that the fruit color of the M4 stage turned to blackish within 7 days, while the M2 and M3 
stages turned within 14 days. The titratable acid contents of the M1 and M2 stages were higher than the M3, M4 
and M5 stages, where as the anthocyanin contents were lesser. The anthocyanin contents of the M3 and M5 
stages did not differ to the M1 stage after kept for 10 days. The fruits in PVC were shriveled more than the fruits in 
PP and PE bag. 
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บทคัดยอ 

เก็บเก่ียวผลหมอนที่โตเต็มที่จากแปลงปลูกของเกษตรกรในบานขุนแตะ จ. เชียงใหม มาทดลองที่มหาวิทยาลัยแมโจ 
โดยคัดเลือกผลท่ีมีสีที่สมํ่าเสมอกัน (ระยะสี 1-5) ปราศจากโรคและแมลงหรือรอยตําหนิ แลวบรรจุผลลงในถุง PVC, PP หรือ 
PE และนําเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต พบวาผลในระยะ 4 สามารถเปล่ียนเปนสี
ดําภายใน 7 วัน ขณะที่ระยะ M2 และ M3 เปล่ียนเปนสีดําภายใน 14 วัน ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลในระยะ M1 และ M2 
สูงกวาระยะ M3, M4 และ M5 ขณะท่ีปริมาณแอนโทไซยานินมีปริมาณนอยกวา แตหลังจากเก็บรักษานาน 10 วันปริมาณแอน
โทไซยานินไมแตกตางกัน ผลที่บรรจุใน PVC เหี่ยวเร็วกวาผลที่บรรจุในถุง PP และ PE  
คําสําคัญ: ผลหมอน, วัสดุบรรจุภัณฑ 

 
คํานํา 

หมอน (mulberry) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Morus alba เปนไมยืนตนจําพวกไมพุม อยูในวงศ Moraceae มีถ่ินกําเนิด
อยูในแถบเขตหนาว สายพันธุหมอนที่นิยมปลูกในประเทศไทยคือ พันธุเชียงใหม พันธุบุรีรัมย 60 และพันธุศรีสะเกษ 33 ในชวง
แรกเมืองไทยปลูกหมอนเพื่อนําใบหมอนไปใชในการเล้ียงตัวไหม แตปจจุบันไดมีการนําสวนตางๆ ของตนหมอนไปใชประโยชน
อยางกวางขวาง ผลหมอนสุกมีสีแดงเขมจนออกดําเน่ืองจากมีสารประกอบแอนโทไซยานิน (anthocyanin) อยูสูง และมีสาร
ตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) อยูในปริมาณมาก นอกจากนี้ผลหมอนสุกยังมีวิตามินบีรวมซ่ึงมีผลดีตอรางกาย รวมถึงสราง
ระบบภูมิคุมกันในรางกาย ผลหมอนสุกหลังจากการเก็บเก่ียวแลว เก็บไวไดไมนาน จะเนาเสียไดงาย เนื่องจากมีลักษณะเนื้อที่
ออนนุมและบอบชํ้างาย ผลหมอนรับประทานสดสามารถเก็บรักษาไวที่อุณหภมิูหองไดเพียง 2-3 วันเทานั้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึง
ศึกษาผลของความบริบูรณและบรรจุภัณฑ เพื่อลดความสูญเสียและชะลอความเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีหลังการ
เก็บเก่ียว เพื่อยืดอายุการวางจําหนาย 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผลหมอนพันธุเชียงใหม จากโครงการฟารมตัวอยางตามพระราชดําริ บานขุนแตะ มาคัดแยกและแบงผลตามระยะ
ความสุกโดยสังเกตดวยสายตาเปน 5 ระยะ คือ ผลสีชมพู (M1) ผลสีแดง (M2) ผลสีแดงปนดําอัตราสวนรอยละ 50:50 (M3) 
ผลสีแดงปนดําอัตราสวนรอยละ 25:75 (M4) และผลสีดํา (M5) (Figure 1) บรรจุลงถาดโฟม ถาดละ 60 กรัม แลวหุมดวยฟลม 
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PVC นําไปเก็บในหองเย็นที่มีอุณหภูมิ 5±2°C ความชื้นสัมพัทธ 85-90% ทําการตรวจสอบลักษณะปรากฏ ไดแก สี และการ
เนาเสียทุกวัน และตรวจสอบคุณภาพซ่ึงไดแก น้ําหนักที่เปล่ียนแปลง ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรต
ได (TA) ปริมาณวิตามินซี โดยวิธี tincturimetric (Collin และ Webb, 1979) และปริมาณสารแอนโทไซยานินตามวิธีของ 
Zheng และ Tian (2006) ทุก 7 วัน การทดลองตอมาศึกษาวัสดุบรรจุภัณฑ PVC, PP, PE และ clam shell (ที่ทําจาก PE) ตอ
อายุการเก็บรักษาผลหมอน แลวตรวจสอบคุณภาพเชนเดียวกับการทดลองแรก 

 

 
 
 

 
 

M1                M2              M3               M4            M5 

Figure 1  The mulberry color which chosen to this experiment (M1-5) 
 

ผลการทดลอง 
พบวาผลหมอนระยะ M2 และ M3 สามารถเปล่ียนเปนสีดําไดภายใน 14 วัน ขณะที่ระยะ M4 สามารถเปล่ียนเปนสี

ดําไดภายใน 7 วัน แตระยะ M1 ไมสามารถเปล่ียนเปนสีดํา ระหวางเก็บรักษาพบวาน้ําหนักของผลหมอน และปริมาณของแขง็
ที่ละลายน้ําไดทุกระยะมีแนวโนมลดลง (Figure 2) ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดในระยะ M1 และ M2 มีคาสูงกวาระยะ M3, M4 
และ M5 (Figure 3) ปริมาณสารแอนโทไซยานินของผลหมอนระยะ M3, M4 และ M5 มีคาเพิ่มขึ้นสูง (Figure 4) แสดงถึงผล
หมอนสามารถเปล่ียนสีใหกลายเปนสีดํา จากผลดังกลาวจึงศึกษาการเก็บรักษาหมอนระยะ M3, M4 และ M5 ในวัสดุบรรจุ
ภัณฑ PVC, PP, PE และ clam shell พบวาบรรจุภัณฑสามารถลดการเหี่ยวและชวยเก็บรักษาของผลหมอนได โดยที่ผลหมอน
ระยะ M3 และ M4 ที่บรรจุใน PP และ PE สามารถเก็บไดนาน 10 วัน สวนระยะ M5 สามารถเก็บได 7 วัน ผลที่บรรจุลงในวัสดุ 
PP มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดลดลง แตมีปริมาณสูงกวาผลที่บรรจุใน PE และ clam shell (Figures 5 and 6) สวน
ปริมาณของสารแอนโทไซยานินของทุกระยะมีการเพิ่มขึ้นภายในเจ็ดวัน แลวคอนขางคงท่ีในเวลาตอมา (Figure 7) ใน clam 
shell มีปริมาณของคารบอนไดออกไซดที่ตํ่าและมีออกซิเจนที่สูง (Figures 8, 9, 10 and 11)  รองลงมาเปนวัสดุ PVC ขณะที่ 
PP มีการกักเก็บคารบอนไดออกไซดที่สูงกวา PE (Figures 8 และ 9)  

 
วิจารณผลการทดลอง 

ผลหมอนสุกหลังจากการเก็บเก่ียวแลวเก็บไวไดไมนานจะเนาเสียไดงาย เนื่องจากมีลักษณะออนนุมและบอบชํ้าได
งาย จากการวิจัยพบวาผลหมอนรับประทานสดสามารเก็บไวที่อุณหภูมิหองไดเพียง 1-2 วันเทานั้น (ธิติพันธ, 2549 อางโดย 
เสาวณีย, 2550) การเก็บรักษาผลหมอนที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90–95 เปอรเซ็นต สามารถรักษาผล
หมอนระยะ M3 ที่บรรจุใน PVC, PP และ PE และ M4 ที่บรรจุใน PP และ PE โดยยืดอายุไดยาวนาน 10 วัน โดยที่ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได กรดที่ไทเทรตได วิตามินซี และแอนโทไซยานิน มีการเปล่ียนแปลงดังนี้ ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ํามี
แนวโนมลดลง เนื่องจากภายหลังการเก็บเก่ียวผลิตผลมีการหายใจอยูตลอดเวลา จะใชน้ําตาลเปนแหลงอาหารและพลังงาน 
ทําใหปริมาณนํ้าตาลท่ีสะสมอยูลดนอยลง ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีแนวโนมลดลงสอดคลองกับงานวิจัยของวสันต (2546) 
สวนปริมาณวิตามินซีมีแนวโนมลดลง ในขณะท่ีปริมาณสารแอนโทไซยานินมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้น เนื่องจากการหายใจสงเสริมให
มีการสรางสารสี และการสูญเสียน้ําทําใหสารสีเขมขนขึ้น การบรรจุผลหมอนในวัสดุบรรจุภัณฑ PP และ PE สามารถอายุการ
เก็บรักษาไดดี เนื่องจากมีคุณสมบัติในการปองกันการซึมผานของอากาศและไอนํ้าไดดี (ปุน และสมพร, 2541) การบรรจุ
ผลิตผลลงในบรรจุภัณฑจะชวยลดการสูญเสียน้ําได แตความช้ืนที่มากเกินไปในบรรจุภัณฑกอใหเกิดการเนาเสีย และการเขา
ทําลายของเช้ือรา ขณะที่การบรรจุใน PVC มีอัตราการซึมผานของไอน้ําสูงกวาพลาสติก PP และPE จึงเปนผลใหผลิตผลเหี่ยว 
ไมนารับประทาน การบรรจุใน clam shell สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดระยะหนึ่งเทานั้นหลังจากนั้นผลหมอนก็เร่ิมเหี่ยว
เชนกัน ดังนั้น clam shell จึงเหมาะสําหรับการบรรจุเพื่อการขนสง หรือขายปลีก เนื่องจากสามารถปองกันผลหมอนจากแรงกด
ทับได แตไมเหมาะในการเก็บรักษา 
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สรุป 
การเก็บรักษาผลหมอนที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต ผลหมอนในระยะ M3 และ 

M4 ที่บรรจุใน PP และ PE สามารถการเก็บรักษาไดมากกวา 7 วัน ซึ่งผลหมอนในระยะดังกลาวสามารถเปล่ียนเปนสีดําได 
เนื่องจากมีสะสมสารแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้น และในผลหมอนระยะ M5 โดยบรรจุใน PVC, PP และ PE สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาได 7 วัน ภายหลังการเก็บรักษาปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ํา ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และวิตามินซีมีแนวโนมลดลง 
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Figure 2, 3 and 4  Total soluble solids, titratable acids and anthocyanin of M1-5 stage of mulberry during 
storage at 5°C. 

Figure 5 and 6  Total soluble solids of M3 and 4 stages of mulberry, during storage in various type of 
packing materials at 5°C. 

Figure 7  Anthocyanin contents of M3 and 4 stages of mulberry, during storage in various types 
of packing materials at 5°C. 

Figure 8 and 9  Carbon-dioxide content in various types of packing materials, (M3 and 4 stages of 
mulberry), during storage at 5°C. 

Figure 10 and 11  Oxygen content in various types of packing materials, (M3 and 4 stages of mulberry), 
during storage at 5°C. 
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