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เคร่ืองวดัรสชาติ; เคร่ืองวดักล่ิน 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อประเมินคุณภาพกลว้ยหอมทอง ดว้ยเคร่ืองวดัทางประสาทสมัผสัแบบ

อิเลก็ทรอนิกส์ (Electronic Sensing) กลว้ยหอมทองในระยะบริบูรณ์จาํนวน 14 หว ี ถูกนาํมาเกบ็รักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้ง (23±2°C) และอุณหภูมิตํ่า (16±2°C) จนกระทัง่เส่ือมสภาพ เพื่อเปรียบเทียบลกัษณะปรากฏดว้ย
ตา กบัรสชาติและกล่ิน ดว้ยเคร่ืองวดัรสชาติ (Electronic tongue, E-tongue) และ เคร่ืองวดักล่ิน (Electronic 
nose, E-nose) ตามลาํดบั โดยสุ่มกลว้ยหอมทองมาทดสอบทุกๆ 2 วนั ผลการทดลองพบวา่ กลว้ยหอมทองท่ี
อุณหภูมิหอ้งมีอายกุารเกบ็รักษา 6 วนั ในขณะท่ีการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถยดือายกุลว้ยหอมทองได้
นานถึง 12 วนั และ Electronic Sensing สามารถจาํแนกรสชาติและกล่ินของกลว้ยหอมทองไดอ้ยา่งชดัเจน 
ดว้ยค่า PCA (Principle Component Analysis) เท่ากบั 99.02% และ 98.15% ตามลาํดบั สรุปไดว้า่ Electronic 
Sensing สามารถประเมินคุณภาพกลว้ยหอมทองไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 
 


