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บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1   ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

หมอน (mulberry) เปนไมยืนตนจําพวกไมพุมเชนเดียวกับปอสา ขนุน และโพธ์ิ  มีถ่ิน
กําเนิดอยูในประเทศเขตหนาว มีช่ือวิทยาศาสตรวา Morus spp. อยูในวงศ Maraceae ผลหมอนมีผล
แบบผลรวม (collective fruit) ซ่ึงเปนผลที่เกิดจากชอดอกท้ังชอรวมกันเปนผลเดียวกัน ผลหมอนสุก
จะมีลักษณะอวบน้ํา มีสัดสวนความเปร้ียวและหวานท่ีสมดุลกัน มีสีแดงเขมจนถึงสีมวงดําท้ังผล  
(วสันต, 2546) ในอดีตการปลูกหมอนมีจุดประสงคหลัก เพื่อนําใบหมอนไปใชในการเพาะเล้ียงตัว
ไหมสําหรับการผลิตเสนไหม  และนําไปสาวเปนเสน  เพื่อใชถักทอเปนผาไหมในอุตสาหกรรมส่ิง
ทอเทานั้น   แตในปจจุบันไดมีการนําเอาสวนตาง ๆ ของตนหมอน  เชน  ยางตนหมอน ใบหมอน  
กิ่งใบ  ราก  เปลือกหุมราก  และผลหมอน  ไปใชประโยชนในดานตาง ๆ  มากมาย  เพื่อเปนการเพิ่ม
คุณคาและศักยภาพในการใชประโยชนใหกวางขวางข้ึน  

จากผลการวิจัยของศูนยหมอนไหมเฉลิมพระเ กียรติ  สมเด็จพระนางเจ า สิ ริกิติ์  
พระบรมราชินีนาถ  เชียงใหม พบวาผลหมอนท่ีปลูกโดยศูนยหมอนไหมเฉลิมพระเกียรติฯ 
เชียงใหม มีสารประกอบเคอรซีทิน (quercetin) ซ่ึงเปนสารในกลุม   ฟลาโวนอยด (flavonoid) และ
มีฤทธ์ิเปนสารตานอนุมูลอิสระ  ไดมีการวิเคราะห  พบวาท้ังในผลหมอนสุกและผลหมอนแกจัด มี
สารประกอบ     เคอรซีทินอยูในปริมาณ  3.42  และ  0.88  มิลลิกรัมตอ 100  กรัม  ตามลําดับ 
(วสันต, 2546) นอกจากนี้ไดมีรายงานวา ในผลหมอนสุกมีวิตามินบีรวมในปริมาณท่ีสูง  ซ่ึงวิตามิน
บีรวมเหลานี้มีผลดีตอรางกาย  ไดแก  ชวยบํารุงประสาท  บํารุงหัวใจ  สรางพลังงาน  และสราง
เซลลเม็ดเลือดแดง  รวมถึงสรางระบบภูมิคุมกันในรางกาย  จึงเปนผลดีในการรับประทานผลหมอน
สุก (Netfit  Team, 2005)   

ในชวงฤดูกาลสุกของผลหมอนจะมีชวงระยะเวลาการเก็บเกี่ยวท่ีส้ันเพียง 3 เดือน  คือ
ในชวงเดือนกุมภาพันธถึงเมษายนของทุกปเทานั้น (ปทมาภรณ, 2546)  หลังจากการเก็บเกี่ยวแลว
ผลหมอนสุกจะเนาเสียอยางรวดเร็ว  เนื่องจากมีลักษณะเนื้อท่ีออนนุม  และบอบชํ้าไดงาย  ผล
หมอนสุกสายพันธุเชียงใหมสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง  ไดเพียง  1- 2  วัน   (ธิติพันธ, 2549)  
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หมอนสายพันธุเชียงใหมจะใหผลผลิต ประมาณ  600 – 700 กิโลกรัมตอไรตอป หากดูแล
เปนอยางดีจะสามารถใหผลผลิตไดสูงถึงประมาณ  1,000  กิโลกรัมตอไรตอป   ถามีปริมาณผลผลิต
ออกมามากจนนํามาบริโภค หรือจําหนายไมทันก็จะทําใหผลหมอนเนาเสียหรือรวงหลนไป  ซ่ึงเปน
การสูญเสียโดยเปลาประโยชน  

ผลหมอนสุกสามารถเก็บรักษาใหมีคุณภาพใกลเคียงกับผลสดได  โดยเก็บแบบแชเยือก
แข็ง  แตวิธีนี้มีการลงทุนในชวงแรกคอนขางสูงมาก  ดังนั้นจึงไดมีการวิจัยและพัฒนากระบวนการ
ท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาผลหมอนไวใหนานมากข้ึน  มีการใชผลหมอนสดเปนวัตถุดิบในการ
แปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน น้ําหมอนเขมขน น้ําผลหมอนพรอมดื่ม  ผลหมอนลอยแกว  
ไอศกรีมผลหมอน  แยมผลหมอน  เยลล่ีผลหมอน  ผลหมอนแชอ่ิม  ไวนผลหมอน  และลูกอม      
ผลหมอน  เปนตน  (วสันต, 2546)      เนื่องจากผลหมอนสุกมีปริมาณสารแอนโทไซยานิน และ  
แอนติออกซิแดนตสูง จึงมีศักยภาพในการท่ีจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑเสริมอาหารได ซ่ึงสอดคลอง
กับกระแสความตองการของผูบริโภคในปจจุบันในเร่ืองของอาหารสุขภาพ รูปแบบผลิตภัณฑหนึ่ง
ท่ีใหความสะดวกในการพกพา งายตอการบริโภค ไดแก การแปรรูปเปนหมอนผงแลวบรรจุลงใน
แคปซูล และในหมอนผงนี้สามารถที่จะเสริมคุณคาทางโภชนาการลงไปไดอีก    

 เกสรดอกไมจากผ้ึง (bee pollen) ซ่ึงเปนผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมการเล้ียงผ้ึง เปน
วัตถุดิบท่ีนาสนใจ โดยมีรายงานวาเกสรดอกไมจากผ้ึงนี้มีประโยชนในการบํารุงสมอง ระบบ
ประสาท และชวยในการทํางานของระบบตางๆภายในรางกาย สามารถกระตุนรางกายท่ีเม่ือยลา
จากการทํางานหนักใหกลับเปนปรกติได โดยเฉพาะอยางยิ่งเกี่ยวกับระบบยอยอาหาร เพราะเกสร
ดอกไมจากผ้ึงมีฤทธ์ิตอการทํางานของแบคทีเรีย และชวยควบคุมแบคทีเรียในลําไส (ศิริวัฒน, 
2529) ผลิตภัณฑหมอนผงเสริมเกสรดอกไมจากผ้ึงดังกลาวยังไมไดมีการศึกษาวิจัยมากอน ดังนั้น
การวิจัยนี้จึงมุงเนนศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตหมอนผงแลวเสริมดวยเกสรดอกไมจากผ้ึง 
และนําไปบรรจุลงในแคปซูล พรอมท้ังไดมีการศึกษาถึงคุณประโยชนทางดานโภชนาการของ
ผลิตภัณฑท่ีไดรวมท้ังตนทุนการผลิต งานวิจัยนี้จะชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลหมอนสุก เพ่ิมทางเลือก
ใหกับผูบริโภค และยังสามารถใชเปนแนวทางในการขยายกําลังการผลิตสูระดับอุตสาหกรรมใน
อนาคตไดอีกดวย 
1.2   วัตถุประสงคของการศึกษา 
     1)   เพื่อศึกษาหาปริมาณการเติมมอลโทเด็กซทรินท่ีเหมาะสมในการผลิตหมอนผง 
       2)   เพื่อหาชนิด และปริมาณท่ีเหมาะสมในการเสริมเกสรดอกไมจากผ้ึงในหมอนผงเสริมเกสร

ดอกไมจากผ้ึง 
       3)   เพื่อหาวิธีและสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตหมอนผงเสริมเกสรดอกไมจากผ้ึง 
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1.3   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
       1)   ทําใหทราบขอมูลพื้นฐานในการผลิตหมอนผงเสริมเกสรดอกไมจากผ้ึง 
       2)   ไดเทคโนโลยีการผลิตท่ีเหมาะสม ท่ีสามารถถายทอดสูเกษตรกรผูปลูกหมอน หรือผูสนใจ 

นําไปเปนแนวทางในการประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชย  
1.4   ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจัยนี้ทําการศึกษาผลของวิธีการอบแหงตอสมบัติของหมอนผงผสมเกสรดอกไม จาก
ผ้ึง  วัตถุดิบท่ีใชเปนผลหมอนสุก (สีมวงดําท้ังผล) พันธุเชียงใหม แชเยือกแข็ง นําผลหมอนไป
บดละเอียดดวยเคร่ืองบดแบบหินขัด แลวศึกษาการอบแหงดวยเคร่ืองอบ 2 แบบ คือ การอบดวย
เคร่ืองอบแหงแบบถาด และการอบดวยเคร่ืองอบแหงแบบสุญญากาศท่ีใชอินฟราเรด  โดยศึกษา
ปริมาณของมอลโทเด็กซทรินท่ีเหมาะสม หลังจากนั้นศึกษาชนิดและปริมาณของเกสรดอกไมจาก
ผ้ึงท่ีเหมาะสม รวมท้ังศึกษาอุณหภูมิในการอบท่ีเหมาะสม แลวทําการเปรียบเทียบคุณภาพหมอนผง
ท่ีไดจากกระบวนการอบท้ัง 2 วิธีโดยใชเกณฑเลือกจากปริมาณสารออกฤทธิ์ท่ียังคงเหลือมากท่ีสุด 
ไดแกปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด และสารแอนโทไซยานินท้ังหมด รวมไปถึงความสามารถ
ในการกําจัดอนุมูลอิสระ และคาดัชนีสารแอนติออกซิแดนต หมอนผงท่ีไดจะถูกนําไปบรรจุใน
แคปซูล เพื่อใชบริโภคเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร (dietary supplement) ตอไป 
 


