
ช่ือเร่ือง การประเมินคุณภาพภายในและความบริบูรณ์ของมะพร้าวอ่อนน ้าหอมอยา่งไม่ท าลายดว้ยเทคนิค NIR 
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ค าส าคัญ มะพร้าวอ่อนน ้าหอม อินฟราเรดยา่นใกล ้คุณภาพ 
 

บทคัดย่อ 
มะพร้าวอ่อนน ้าหอมท่ีผลิตเพื่อการจ าหน่ายไปยงัผูบ้ริโภคนั้น การก าหนดเกณฑค์ดัแยกความบริบูรณ์ของผล

มะพร้าวซ่ึงสอดคลอ้งกบัจ านวนชั้นของเน้ือมะพร้าว ยงัไม่มีค่าเป็นตวัเลขท่ีสามารถวดัค่าได ้ และการตรวจสอบคุณภาพ
ภายในของมะพร้าวอ่อนน ้าหอมใชว้ธีิการสุ่มตรวจสอบแบบท าลายผลผลิต ดงันั้นงานวจิยัน้ีจึงท าการก าหนดเกณฑก์าร
คดัแยกความบริบูรณ์ข้ึนจากการวเิคราะห์ค่าคุณภาพต่างๆ นอกจากน้ีการวิเคราะห์คุณภาพแบบไม่ท าลายถูกสร้างข้ึนโดย
ความสัมพนัธ์ของค่าคุณภาพภายในกบัการดูดกลืนพลงังานยา่นใกลอิ้นฟราเรดท่ีวดัไดจ้ากเคร่ือง Near Infrared (NIR) 
spectrometer แบบพกพา ในระบบการวดัแบบสะทอ้นกลบั ในช่วงความยาวคล่ืน 700-1100 นาโนเมตร 

จากผลการวเิคราะห์พบวา่การก าหนดเกณฑก์ารคดัแยกความบริบูรณ์ของมะพร้าวอ่อนน ้าหอมจะใชค้วามหนา
เน้ือรอบตาใหญ่ ซ่ึงผลการตรวจสอบแบบท าลายตวัอยา่งพบวา่ สมการเทียบมาตรฐานท านายจ านวนชั้นเน้ือของมะพร้าว
มีความสามารถในการท านายไดถู้กตอ้งถึง 84.54% และการตรวจสอบแบบไม่ท าลายโดยการใชเ้ทคนิค NIR พบวา่
แบบจ าลองการคดัแยกกลุ่มของมะพร้าวท่ีแบ่งโดยจ านวนชั้นของเน้ือมีความสามารถท านายไดถู้กตอ้ง 90.21% 
นอกจากน้ีสมการเทียบมาตรฐานวเิคราะห์ค่าความหวานของน ้ามะพร้าว น ้าหนกัแหง้ของเน้ือ ปริมาณน ้ามนั และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมดท่ีไม่อยูใ่นรูปโครงสร้าง พบวา่ค่าท่ีไดไ้ม่แตกต่างจากค่าจริงอยา่งมีนยัส าคญั ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
95% ซ่ึงสามารถวเิคราะห์ไดอ้ยา่งแม่นย  า รวดเร็ว และไม่ท าลายตวัอยา่ง 
 


