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บทคัดยอ 

                การศึกษาการติดตามและควบคุมคุณภาพดานรสชาติของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองดวยเทคนิค 
สเปกโทรสโคปยานคลื่นใกลอินฟราเรด ทําโดยนํามะมวงดิบแกพันธุน้ําดอกไมสีทองที่ผานการลาง อบไอ
น้ําและผึ่งแหงไปบมที่อุณหภูมิหอง (26±2 OC และความชื้นสัมพัทธรอยละ 62±9) เปนเวลา 7 วัน ในวันที่ 0, 
1, 2 จนถึงวันที่ 7 ของการบม มะมวงจํานวน 12 ผลตอวัน จะถูกนํามาวัดดวยสเปกตรัมดวยเครื่อง NIR แบบ
พกพาที่ชวงความยาวคลื่น 700-1,100 นาโนเมตร ทําการวัดที่ตําแหนงบริเวณกึ่งกลางผลทั้งสองดาน จากนั้น
นํามะมวงบริเวณที่ผานการวัดสเปกตรัมไปวิเคราะหคาความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 
(TSS) ปริมาณกรดทั้งหมด (TA) และคํานวณคาอัตราสวนความหวานเปรี้ยว (TSS/TA) ผลการทดลองพบวา
การปรับแตงขอมูลสเปกตรัมดวยเทคนิค Savitzky-Golay smoothing รวมกับการสรางความสัมพันธดวย
เทคนิค Partial least squares regression (PLS) จะใหสมการที่ดีในการทํานายคา TSS (R=0.88, SEC=1.48 
and SEP=1.26) และ TA (R=0.92, SEC=0.41 and SEP=0.49) แสดงถึงความสัมพันธในระดับสูงระหวาง 
NIR กับคา TSS และTA ที่เปนดัชนีทํานายคุณภาพขณะสุกของมะมวงได ซ่ึงบงชี้ความสามารถในการใช
เทคนิค NIR ในการตรวจติดตามคุณภาพของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสิทองเพื่อใชในการผลิตมะมวงตัดแตง
พรอมบริโภค 

 


