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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ ศึกษาการตรวจสอบเนื้อแกวในมังคุด ซ่ึงกอนการทดลองไดนํามังคุดไปเก็บท่ีหองควบคุม  

25 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 1 วัน หลังจากนั้นไดทําการวัดคาตางๆ ท่ีเปนคุณสมบัติทางดานคุณภาพของมังคุด ไดแก 
ความถวงจําเพาะ คาความแข็งเปลือก การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิภายในเปลือก และเปอรเซ็นตความชื้นเปลือก จาก
การศึกษาพบวา ระยะลึกท่ีเหมาะสมในการแทงอุปกรณใหความรอนและเทอรโมคัปเปลคือระยะ 3 มิลลิเมตร และ
ชวงเวลาเก็บขอมูลการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิภายในเปลือกท่ีเหมาะสมคือ 200 วินาที 

ผลจากการวิจัยพบวา เม่ือทดสอบคาทางสถิติ คาความถวงจําเพาะ, Load at Limit, Maximum Load, Work to 
Maximum Load, พื้นท่ีใตกราฟดานตรงขามเมล็ดใหญท่ีระยะ 3 มิลลิเมตร, คาแฟคเตอร Principal Componant (แฟคเตอร 
PC) ดานเมล็ดใหญท่ีระยะ 3 มิลลิเมตร (PC_3L) และคาแฟคเตอร PC ดานตรงขามเมล็ดใหญท่ีระยะ 3 มิลลิเมตร มีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p0.05) ระหวางมังคุดเนื้อปกติและมังคุดเนื้อแกว เม่ือนําไปวิเคราะหการจําแนกกลุมดวยวิธี 
discriminant analysis โดยใชตัวแปรอิสระ คือ คาท่ีวัดทางดานคุณภาพของมังคุดท้ังหมด แตใชการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ
ภายในเปลือก (พารามิเตอรพื้นท่ีใตกราฟ) ผลความถูกตองในการจัดกลุมคิดเปนรอยละ 66.3 สําหรับการวิเคราะหจําแนก
กลุมโดยใชตัวแปรอิสระ คาที่วัดทางดานคุณภาพของมังคุดท้ังหมดแตใชการเปล่ียนแปลงภายในเปลือก (แฟคเตอร PC) 
ผลความถูกตองในการจัดกลุมคิดเปนรอยละ 69.8 และเม่ือใชตัวแปรไมทําลายท้ังหมด ไดแก ความถวงจําเพาะ คาความ
แข็งเปลือก พารามิเตอรพื้นท่ีใตกราฟ และแฟคเตอร PC ไดผลความถูกตองในการจัดกลุมคิดเปนรอยละ 70.4 และ
พารามิเตอรท่ีมีความสําคัญในการจําแนกกลุมท้ัง 3 กลุมตัวแปรคือ Load at Limit 
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Abstract 
This research investigated differentiation of translucence mangosteen. Prior to the measurement, mangosteen 

were stored at 25°C for one day. There followed physical property measurements such as specific gravity, rind 
hardness, temperature change in rind and rind moisture content. The results showed that the optimum depth of the 
heating and thermocouple probes into the rind was 3 mm and the shortest time for collecting the temperature change in 
rind was 200 s. 

Statistical analysis for each individual parameter indicated that the specific gravity, load at limit, maximum 
load, work to  maximum load, area under the temperature curve of the rind opposite to big section at 3 mm depth, 
principal component factor of the rind of big section at 3 mm depth and factor of the rind opposite to big section at 3 
mm depth were significantly different between normal and translucent mangosteen. Discriminant analysis showed that 
when using all parameters with area under the temperature curve as a parameter of temperature change in rind, the 
separation between normal and translucent mangosteen was as accurate as 66.3%. Upon using all parameters with 
principal component factors as parameters of temperature change in rind, the differentiation accuracy increased to 
69.8%l. With all nondestructive parameters such as specific gravity, rind hardness, area under the temperature curve 
and principal component factors of the temperature change as independent variables, the classification accuracy was 
70.4%. The most contributing parameter in mentioned three classification was load at limit of the rind hardness. 
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