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บทคัดย่อ 

ศึกษาศักยภาพของเคร่ือง NIR แบบพกพาเปรียบเทียบกับเคร่ือง NIR ในระดับการค้า โดยนําผลมะม่วงนํ้าดอกไม้ 
สีทองมาบ่มให้สุกที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส แล้วจึงวัดสเปกตรัมของผลมะม่วงด้วยเครื่องทั้งสองชนิดก่อนนําไป
ตรวจวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ (TSS) ในนํ้าคั้น แล้วสร้างสมการเทียบมาตรฐานด้วยวิธี partial 
least squares regression (PLSR) โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป พบว่า ผลมะม่วงมีค่า TSS ระหว่าง 12.75-20.58% 
ซึ่งสเปกตรัมของผลมะม่วงที่วัดได้จากเครื่อง NIR ทั้งสองมีลักษณะแตกต่างกัน ส่วนสมการเทียบมาตรฐาน TSS ที่
ดีที่สุดของเครื่อง NIR แบบพกพา มีค่า coefficient of determination (R2), root mean square error of 
cross validation (RMSECV) และ  average of difference between actual value and NIRS predicted 
value (Bias) เท่ากับ 0.57, 1.27% และ 0% ตามลําดับ ส่วนเครื่อง NIR ระดับการค้า มีค่าเท่ากับ 0.91, 0.56% 
และ -0.01% ตามลําดับ ดังน้ันเคร่ือง NIR แบบพกพา สามารถใช้ในการตรวจสอบคุณภาพของผละม่วงนํ้าดอกไม้
สีทองได้ และหากต้องการเพ่ิมความแม่นยําเช่นเดียวกับเคร่ือง NIR ระดับการค้า ควรต้องศึกษาปัจจัยต่างๆ ที่
ส่งผลต่อการทํางาน แล้วจึงพัฒนาให้นําไปใช้ตรวจสอบคุณภาพผลไม้ชนิดอ่ืนได้ด้วย 


