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Abstract 
The objective of this research was to investigate correlation between absorbance of  VIS spectra at the 

peel surface and the physical and chemical properties of Nam Dok-Mai mango during ripeness. Physical 
properties, the resonance frequency of knocking at the peel surface and the firmness of peel and flesh were 
measure. After that chemical properties, total soluble solid and titratable acidity were measure. The clearly peak at 
three  wavelength 480, 490, 680 nm, were chosen to find the correlation. The results of studied found that the 
correlation of absorption spectra and resonance frequency were 0.477, 0.469, 0.283, respectively. The correlation 
of absorption spectra and firmness of peel were 0.404, 0.382, 0.352, respectively. The correlation of absorption 
spectra and firmness of flesh were 0.468, 0.447, 0.340, respectively. The correlation of absorption spectra and 
total soluble solid were 0.451, 0.440, 0.263, respectively. The correlation of absorption spectra and titratable 
acidity were 0.553, 0.522, 0.433, respectively. The correlation data can be used to select variables for prediction 
model of ripening stage of Nam Dok-mai mango. 
Keywords: Mango cv.Nam Dok-Mai, absorbance, correlation, physical and chemical properties 

 
บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสหสัมพันธระหวางคาการดูดกลืนแสงยานท่ีมองเห็นได(visible infrared 
spectroscopy) ที่บริเวณผิวเปลือกกับสมบัติทางกายภาพและเคมีของมะมวงพันธุน้ําดอกไมระหวางการสุก โดยสมบัติทาง
กายภาพ ไดแก ความถ่ีเสียงที่เกิดจากการเคาะบริเวณเปลือกผล และความแนนเนื้อที่บริเวณเปลือกและเน้ือของผล และสมบัติ
ทางเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตได ในการวัดคาการดูดกลืนแสง เลือกตําแหนง
ความยาวคล่ืนที่มีคาการดูดกลืนแสงสูงที่สุดที่ความยาวคล่ืน 480, 490 และ 680 นาโนเมตร ผลการศึกษาพบวาคาการดูดกลืน
แสงที่แตละความยาวคล่ืนที่ผิวเปลือกสัมพันธกับคาความถ่ีเสียงจากการเคาะ เทากับ 0.477, 0.469, 0.283 ตามลําดับ 
สัมพันธกับคาความแนนเนื้อที่บริเวณเปลือก เทากับ 0.404, 0.382, 0.352 ตามลําดับ สัมพันธกับคาความแนนเนื้อที่บริเวณ
เนื้อ เทากับ 0.468, 0.447, 0.340 ตามลําดับ สวนผลการทดสอบคาสมบัติทางเคมี พบวาคาการดูดกลืนแสงท่ีผิวเปลือก
สัมพันธกับคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได เทากับ 0.451, 0.440, 0.263 ตามลําดับ และสัมพันธกับคาปริมาณกรดที่
สามารถไทเทรตได เทากับ 0.553, 0.522, 0.433 ตามลําดับ โดยขอมูลความสัมพันธนี้สามารถนําไปใชสําหรับการคัดเลือกตัว
แปรเพื่อนํามาสรางสมการทํานายระยะการสุกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมได 
คําสําคัญ: มะมวงพันธุน้ําดอกไม, การดูดกลืนแสง, คาความสัมพันธ, สมบัติทางกายภาพและเคมี 
 

บทนํา 
มวงน้ําดอกไมเปนผลไมที่นิยมรับประทานผลสุกเน่ืองจากมีรสชาติหวานหอม โดยรสชาติของมะมวงผลบริบูรณจะ

ขึ้นอยูกับระดับการสุกของผลอันเน่ืองมาจากการเปล่ียนแปลงตาง ๆ ทั้งที่สังเกตไดและไมได (วาสนาและนิธิยา, 2556)  เชน
การเปล่ียนแปลงสี เนื้อสัมผัสที่นุมลง กล่ินหอม และมีรสหวานมากขึ้น โดยสีผลจะเปนการประเมินเบื้องตนที่เดนชัดมากที่สุด 
แตเนื่องจากในปจจุบันการพัฒนาวิธีการปลูกมะมวงของเกษตรกรเพื่อใหไดผิวนวลสวยจึงทําการหอผลทําใหผิวของมะมวงมีสี
เหลืองนวลเม่ือผลแก นอกจากนี้หากเปนพันธน้ําดอกไมสีทอง ผลจะมีสีเหลืองต้ังแตอยูบนตนจึงยากตอการประเมินจากสีผล 
                                                           
1สาขาวิชาวศิวกรรมเมคคาทรอนกิส คณะเทคโนโลยีอตุสาหกรรม  มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี  จันทบุรี 22000 
1School of Mechatronic Engineering, Faculty of Industrial Technology, Rambhai Barni Rajabhat University, Chanthaburi 22000 

2สาขาวิชาวิศวกรรมเคร่ืองกล สํานักวชิาวิศวกรรมศาสตร  มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  นครราชสีมา 30000 
2 School of Mechanical Engineering, Institute of Engineering, Suranaree University of Technology, Nakhon Ratchasima 30000 

3สาขาวิชาวิศวกรรมเกษตร สํานักวิชาวศิวกรรมศาสตร  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนารี  นครราชสีมา 30000 
3School of Agricultural Engineering, Institute of Engineering, Suranaree University of Technology, Nakhon Ratchasima 30000 



 การศึกษา       ปที่ 49 ฉบับที่ 4 (พิเศษ)  2561   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            

 

16 

ผูบริโภคจึงนิยมใชวิธีการกดดูความนิ่มของเนื้อประกอบ ดังนั้นเพื่อลดปญหาการกดเนื้อผลซึ่งจะทําใหเกิดการพัฒนาเปนรอย
ช้ํา เทคนิคการตรวจสอบแบบไมทําลายจึงเขามามีบทบาทสําคัญในการตรวจสอบระดับการสุกของผลมะมวง ในปจจุบัน
เทคนิค การวัดคาการดูดกลืนแสงโดยใชเคร่ืองสเปคโตรสโคปในชวงความยาวคล่ืนประมาณ 300 ถึง 800 นาโนเมตร ซึ่งมี
คุณสมบัติในการตรวจวัดปริมาณแสงในชวงแสงขาวท่ีถูกดูดกลืนโดยผลไมหรือเปลือกของผลไม (Syafinar, 2015) ไดถูก
นํามาใชอยางแพรหลาย เชนงานวิจยัของ อาทิตย และ คณะ(2551) ไดนําเทคนิคการดูดกลืนแสง มาใชตรวจสอบปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมังคุด พบวาสามารถใชทํานายไดอยางแมนยํา(R = 0.95) งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
และตรวจสอบคาความสัมพันธระหวางคาสเปคตรัมการดูดกลืนแสงยาน VIS ที่บริเวณผิวเปลือกกับสมบัติทางกายภาพและ
เคมีของมะมวงพันธุน้ําดอกไมในชวงการเปล่ียนแปลงจากผลดิบเปนสุก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การวัดคาการดดูกลืนแสงที่ผลมะมวง (Absorbance) ดวยชุดทดสอบ Spectrometer (Figure 1) ซึ่งประกอบไปดวย (1) 
Light source DH-2000 (2) Ocean Optics USB2000+UV/VIS Spectrometer (3) Reflection Probes (4) โปรแกรม 
Spectra Suite ที่ชวงความยาวคล่ืน 300 – 800 นาโนเมตร กอนการวัดทุกคร้ังตองปรับคาจากอุปกรณมาตรฐานกอน จากน้ัน
จึงวัดคาการดูดกลืนแสงที่เปลือกผลในตําแหนงใกลขั้วผล กลางผล และใกลปลายผล ตําแหนงละ 3 คร้ัง  

 
Figure 1 Spectrometer 

 
2. การวัดคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble solids, TSS) โดยนําน้ําค้ันมะมวงหยดลงบนหนาปด
ของเครื่อง Hand refractometer (ATAGO,Japan) อานและบันทึกคา  
3. การวัดปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity, TA) นําสารละลายมะมวงมาผสมกับ 0.1% ฟนอฟธาลีนแลวไทเทรต
ดวย 0.1 NaOH จากนั้นคํานวณเพื่อหาคารอยละของกรดมาลิกตามสมการที่ 1 

   
   1)   

 
4. การวัดความถ่ีเสียงที่เกิดจากการเคาะบริเวณเปลือกผล (Resonance frequency) โดยใชอุปกรณที่พัฒนาขึ้นมา ซึ่ง
ประกอบไปดวยฐานวางมะมวงที่หุมดวยโฟมเพ่ือปองกันเสียงรบกวน การทดสอบใชไมตีขิมเคาะเบาๆ ลงบนผลมะมวงในหองที่
มีเสียงรบกวนต่ํา เสียงที่เกิดขึ้นจะถูกรับคาดวยไมโครโฟนของเคร่ืองสมารทโฟน และถูกประมวลผลดวย Application n-track 
tuner เพื่อหาความถ่ีส่ันพองของผลมะมวง ความถูกตองของคาความถ่ีจาก Application ไดจากการสอบเทียบคาความถ่ีที่ได
กับชุดสอมเสียงมาตรฐาน 
5. การวัดคาความแนนเนื้อ (Firmness) วัดความแนนเนื้อทั้งเปลือกและแบบปอกเปลือก ที่ตําแหนงใกลขั้วผล กลางผล และ
ใกลปลายผล แตละตัวอยางนํามาตัดเปนช้ินลักษณะลูกบาศกดานละประมาณ 1 cm วัดความแนนเนื้อโดยใช Penetrometer 
(Chatillon-DFGS50) หัวกดเปนทรงกระบอกกลมที่ปลายหัวเปนวงกลมเรียบ เสนผานศูนยกลาง 5.0 mm กดลงไปเปนระยะ 
0.5 cm อานและบันทึกคาที่ได จะไดคาความแนนเนื้อหนวยเปน kg ตอพื้นที่ cm2 
6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ การวิเคราะหหาปจจัยที่มีความสัมพันธกับอายุของผลมะมวงน้ําดอกไมหลังการเก็บเก่ียว
ดวยโปรแกรม IBM SPSS Statistic 22 สําหรับการวิเคราะหขอมูลในงานวิจัยนี้จะเปนการหาความสัมพันธระหวางสมบัติทาง
กายภาพและเคมี กับคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืนที่มีพีคชัดเจนที่สุด ไดแก ที่ตําแหนงความยาวคล่ืน 480, 490 และ 680 
นาโนเมตร 
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ผลและวิจารณผล 
เม่ือนําขอมูลสมบัติทางเคมีของมะมวงพันธุน้ําดอกไมมาหาความสัมพันธกับคาการดูดกลืนแสง พบวา  ปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ที่ความยาวคล่ืน 480 และ 490 นาโนเมตร มีแนวโนมเพิ่มขึ้นแบบเสนตรงเม่ือคาการดูดกลืนแสง
เพิ่มขึ้น สวนที่ความยาวคล่ืน 680 นาโนเมตร ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํามีแนวโนมที่ลดลงแบบเสนตรงเม่ือคาการ
ดูดกลืนแสงเพ่ิมขึ้น (Figure 2(a)) ปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตได ที่ความยาวคล่ืน 480 และ 490 นาโนเมตร มีแนวโนมลดลง
แบบเสนตรงเม่ือคาการดูดกลืนแสงเพ่ิมขึ้น สวนที่ความยาวคล่ืน 680 นาโนเมตร ปริมาณกรดมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นแบบเสนตรง
เม่ือคาการดูดกลืนแสงเพิ่มขึ้น (Figure 2(b)) 

 
Figure 2  The relationships between absorbance at 480, 490, 680 nm and chemical properties a) TSS  b) TA 

 
เม่ือนําขอมูลสมบัติทางกายภาพของมะมวงพันธุน้ําดอกไมมาหาความสัมพันธกับคาการดูดกลืนแสง พบวา ความถ่ี

เสียงจากการเคาะท่ีบริเวณเปลือก ที่ความยาวคล่ืน 480 และ 490 นาโนเมตร มีแนวโนมลดลงแบบเอกซโพเนนเชียลเม่ือคาการ
ดูดกลืนแสงเพ่ิมขึ้น สวนที่ความยาวคล่ืน 680 นาโนเมตร ความถ่ีเสียงมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นแบบเอกซโพเนนเชียลเมื่อคาการ
ดูดกลืนแสงเพิ่มขึ้น (Figure 3(a))  ความแนนเนื้อที่บริเวณเปลือกและเนื้อ ที่ความยาวคล่ืน 480 และ 490 นาโนเมตร มี
แนวโนมลดลงแบบเอกซโพเนนเชียลเม่ือคาการดูดกลืนแสงเพิ่มขึ้น สวนที่ความยาวคล่ืน 680 นาโนเมตร ความถ่ีเสียงมี
แนวโนมที่เพิ่มขึ้นแบบเอกซโพเนนเชียลเม่ือคาการดูดกลืนแสงเพิ่มขึ้น (Figure 3(b)) และ (Figure 3(c)) 

จากนั้นทําการวิเคราะหเพื่อตรวจสอบความสัมพันธระหวางขอมูลคาการดูดกลืนแสง ที่บริเวณผิวเปลือกกับสมบัติ
ทางกายภาพและเคมีดวยโปรแกรมวิเคราะหทางสถิติดวยวิธี Factor analysis จะไดผลของสหสัมพันธออกมาดัง Table 1 คา
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 480, 490 และ 680 นาโนเมตร สัมพันธกับคาความถ่ีเสียง เทากับ 0.477, 0.469, 0.283 
ตามลําดับ สัมพันธกับคาความแนนเนื้อที่บริเวณเปลือก เทากับ 0.404, 0.382, 0.352 ตามลําดับ สัมพันธกับคาความแนนเนื้อ
ที่บริเวณเน้ือ เทากับ 0.468, 0.447, 0.340 ตามลําดับ สัมพันธกับคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได เทากับ 0.451 0.440 
0.263 ตามลําดับ และสัมพันธกับคาปริมาณกรดที่ เทากับ 0.553, 0.522, 0.433 ตามลําดับ ซึ่งจากคาที่ไดสามารถบงชี้ไดวา
คาปริมาณกรดสัมพันธกับการดูดกลืนแสงมากท่ีสุด สวนคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดสัมพันธกับการดูดกลืนแสง
นอยที่สุด 
Table 1  Correlation of physical and chemical properties 
 
Wavelength 

(nm) 
Properties 

TSS TA Firmness_peel Firmness_flesh Frequency 
w480 0.451 -0.553 -0.404 -0.468 -0.477 
w490 0.440 -0.522 -0.382 -0.447 -0.469 
w680 -0.263 0.433 0.352 0.340 0.284 
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Figure 3 The relationships between absorbance and physical Properties (a) Resonance Frequency (b) 

Firmness_peel and (c) Firmness_flesh 
 

สรุปผล 
เม่ือผลการศึกษาพบวาคาการดูดกลืนแสงที่ผิวเปลือกที่มีพีคชัดเจนที่สุดในความยาวคล่ืน 480, 490 และ 680 นาโน

เมตร สัมพันธกับปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมากที่สุด เทากับ 0.553, 0.522, 0.433 ตามลําดับ ดังนั้น ในการพิจารณาเพื่อเลือกตัว
แปรสมบัติทางกายภาพและเคมีไปสรางสมการทํานายระยะการสุกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม จึงมีความเหมาะสมที่จะนํา
ขอมูลปริมาณกรดที่ไทเทรตไดไปสรางสมการทํานายไดมากที่สุด สวนคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดสัมพันธกับคา
การดูดกลืนแสงที่ผิวเปลือกนอยที่สุด จึงไมเหมาะสมที่จะนําขอมูลปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดไปใชสรางสมการ
ทํานายระยะการสุก 

 
คําขอบคุณ 

ผูวิจัยขอขอบคุณ สาขาวิชาวิศวกรรมเครื่องกลและสาขาวิชาวิศวกรรมเกษตร สํานักวิชาวิศวกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ที่สนับสนุนทุนวิจัยและสนับสนุนดานเคร่ืองมือในการทําวิจัยคร้ังนี้ 

 
เอกสารอางอิง 

วาสนา พิทักษพล และ นิธิยา รัตนาปนนท. 2556. การสุกของผลในมะมวงการผลิตและเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว. รายงานวิจัย ศูนยนวัตกรรม
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา. หนา 75-94. 

อาทิตย จันทรหิรัญ, วารุณี ธนะแพสย, ศุมาพร เกษมสําราญ และ สนธิสุข ธีระชัยชยุติ. 2551. การใชเทคนิคแสงยานใกลอินฟราเรดในชวงคลื่นสั้น
สําหรับการหาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในผลมังคุด. รายงานวิจัย สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. หนา 283-288. 

Syafinar, R. 2015. FT-IR and UV-VIS Spectroscopy Photochemical Analysis of Dragon Fruit. ARPN Journal of Engineering and 
Applied Sciences 15: 6354-6358. 

 


