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บทคัดยอ 

ความหวานและปริมาณวิตามินซีเปนคุณภาพอันดับแรกท่ีผูบริโภคคํานึงถึง แตการ
วิเคราะหปริมาณความหวานและปริมาณวิตามินซีโดยทั่วไปจะตองทําลายเน้ือของผลไม ทําใหผล
ไมไมสามารถนํามาขายหรือนํามาทดสอบคุณสมบัติอ่ืนๆไดอีก ดังนั้นการวิเคราะหปริมาณความ
หวานและปริมาณวิตามินซีของผลไมแบบไมทําลาย จึงเปนท่ีตองการของผูบริโภค ทําใหสามารถ
เลือกผลไมท่ีมีระดับคุณภาพไดตามตองการ อีกท้ังผูขายหรือผูผลิตยังสามารถรับประกันคุณภาพได 
ทําใหมูลคาของผลไมสูงข้ึนอีกดวย 

ระบบการทํานายคุณภาพ (ปริมาณความหวานและปริมาณวิตามินซี) แบบไมทําลาย ถูก
สรางข้ึนโดยสรางความสัมพันธคุณภาพกับการดูดกลืนพลังงานยาน Near Infrared (NIR) ดวย
วิธีการวิเคราะหการถดถอยเชิงเสนตรงแบบพหุ โดยผลฝร่ังถูกวัดสเปกตรัมดวยเคร่ืองสเปคโตร
มิเตอรแบบพกพา ผลการสรางระบบพบวา สามารถทํานายปริมาณความหวานไดอยางแมนยํา ดวย
คา multiple correlation coefficient (R) = 0.94, Standard Error of Prediction (SEP) = 0.54% และคา
ความผิดพลาดเฉล่ีย (Bias) = -0.08% สําหรับการทํานายปริมาณวิตามินซีสามารถนําไปใชในการคัด
แยกกลุมของผลฝร่ังในเบ้ืองตนได ดวยคา R = 0.74, SEP = 0.20% และBias = 0.03% โดยคาท่ี
ทํานายไดจากสมการท้ังสองไมแตกตางจากคาจริงอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% 

 


