
 

 

การประเมินปริมาณของแข็งทั้งหมดทีล่ะลายนํ้าได้และความแน่นเนือ้แบบไม่
ทําลายในผลแคนตาลูปโดยใช้สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดยา่นใกล้ 
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บทคัดย่อ 

แคนตาลูปเป็นผลไม้ทีม่ีความสําคัญและส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย แต่พบปัญหาความไม่สม่ําเสมอ
ของคุณภาพ งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ (near 
infrared spectroscopy, NIRS) ที่นิยมใช้ในการประเมินคุณภาพของผลไมแ้บบไม่ทาํลายสําหรับทาํนายคุณภาพ
ของแคนตาลูป ได้แก่ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได้ (total soluble solids, TSS) และความแน่นเน้ือ 
(firmness) โดยสร้างสมการเทียบมาตรฐานจากความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลคุณภาพผลแคนตาลูปกับการดูดกลืน
แสง NIR จากเคร่ือง NIR spectrometer ที่ให้แสง NIR ช่วงคลื่นสั้น (700-1100 นาโนเมตร) พบว่าสมการเทียบ
มาตรฐานที่ดีทีสุ่ดสําหรับ TSS และความแน่นเน้ือมีค่า correlation coefficient (R) เท่ากับ 0.86 และ 0.79, root 
mean square error of prediction (RMSEP) เท่ากับ 1.27% และ 0.03 N และ Bias เท่ากับ 0% และ 0 N 
ตามลําดับ กล่าวได้ว่า NIRS เป็นเทคนิควิเคราะห์คุณภาพที่รวดเร็วสามารถใช้ในการทํานายปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้และความแน่นเน้ือของแคนตาลูปแบบไม่ทําลาย 

 


