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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือหาระยะความสุก-แกของมะมวงนํ้าดอกไมดวยเทคนิคแบบไมทําลาย โดยการวัดคาสี

ในหนวย CIELAB ทํานายระยะการสุกแกของมะมวง โดยนําคาสีที่ไดเทียบกับคาสมบัติทางเคมีและสมบัติทางกล

ตางๆ ไดแก คาความถวงจําเพาะ ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได และปริมาณกรดท้ังหมด เพ่ือทํา

การวิเคราะหหาความสัมพันธกับความสุก-แกของมะมวงนํ้าดอกไม ผลจากการทดสอบพบวาคาสีที่เปลือกของ

มะมวงสามารถจําแนกระยะสุกแกไดเพียง 65.0% ซึ่งยังใหความแมนยําไมเพียงพอ ดังนั้นจึงทําการวิเคราะหตัว

แปรรวมอ่ืนที่มีผลตอการจําแนกระยะความสุกแกของมะมวง พบวา คาสี L* ของเปลือก, b* ของเปลือก, a* ของ

เนื้อ คาผลตางของสีเปลือก และคาอัตราสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได 

สามารถจําแนกระยะการสุกไดดีขึ้นและมีความแมนยําสูงถึง 83.3% โดยแยกความแมนยําของระยะดิบได 88.8% 

ระยะสุกได 75.0% และระยะสุกงอมได 90.0% 

 


