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บทคัดย่อ 

งานวิจยันีเ้ป็นการศกึษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของเคร่ือง NIR Spectrophotometer 2 ชนิด ท่ีมี

โหมดการวดัแบบสอ่งผ่าน (Transmission) และแบบอินเตอร์แอกแตนซ์ (Interactance) เพ่ือประเมินคา่ความ

ฝาดในผลพลบั โดยแบ่งผลพลบัฝาดพนัธุ์ P2 จํานวน 219 ผล เป็น 4 กลุม่ พลบักลุม่ท่ี 1 ถกูควบคมุให้มีระดบั

ความฝาดเช่นเดิม สว่นกลุม่ท่ี 2-4 ทําการขจดัความฝาดด้วยการรม CO2 ท่ีอณุหภมิู 5ºC, 15ºC และ 25ºC แล้ว

วิเคราะห์3สร้างสมการทํานาย3เชิงปริมาณด้วย3วิธี 3Partial Least Squares Regression (PLSR) จากการวิจยัพบวา่ 

โหมดการวดัแบบ Interactance มีประสทิธิภาพสงูเหมาะสมกบัการทํานายคา่ความฝาดในผลพลบัมากกวา่

เคร่ือง NIR แบบ Transmission โดยให้คา่ R สงูสดุเท่ากบั 0.95 และคา่ RMSEP เท่ากบั 0.17 เน่ืองจากแทนนิน 

ซึง่เป็นสารท่ีทําให้เกิดความฝาดในผลพลบัสว่นใหญ่จะมีการกระจายตวัใกล้บริเวณเปลือก ทําให้ข้อมลูสเปกตรัม

จากการวดัแบบ Interactance มีความเหมาะสมมากกวา่แบบ Transmission ท่ีมีข้อมลูสเปกตรัมของเนือ้ผลสว่น

อ่ืนท่ีอาจไมมี่แทนนินด้วย  

 

ABSTRACT 

 In this study, two types of NIR Spectrophotometer in transmission and interactance modes 

were compared based on their performance in persimmon astringency quantification. A set of 219 

fruits of P2 persimmons was divided into four groups. Group 1 was controlled at room temperature 

and Groups 2-4 were fumigated with CO2 at 5ºC, 15ºC and 25ºC, respectively. The predictive models 

were built using Partial Least Squares Regression (PLSR). It was found that NIR Spectrophotometer in 

the interactance mode provided more accurate predictions than the transmission mode. The 

prediction correlation coefficient of interactance mode was 0.95 and root mean square error of 

prediction was 0.17. This was because tannin substance which produces astringent taste in 

persimmon fruit has distribution of tannin in proximity to peel. This meant spectral information from 

interactance mode contained spectral information of the tannin-affected flesh while the transmission 

mode included more irrelevant spectral information.  
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คาํนํา 

พลบั (Diospyros kki L.) เป็นไม้ผลเขตหนาวท่ีสําคญัของมลูนิธิโครงการหลวงของประเทศไทย ท่ีมีการ

ขยายพืน้ท่ีปลกูในทกุๆปี โดยพลบัพนัธุ์ Xichu หรือ3 P2 ซึง่เป็นพนัธุ์ท่ีนําเข้าจากไต้หวนั 3เป็นพลบัพนัธุ์หลกัท่ีมีการ

ปลกูในพืน้ท่ีดแูลของมลูนิธิโครงการหลวงมากกวา่ 90% ของพลบัทัง้หมด (Krisanapook et al., 1997) เน่ืองจาก

สามารถเจริญเติบโตได้ดีบนพืน้ท่ีสงูของประเทศไทย ถงึแม้จะมีผลคอ่นข้างเลก็แตใ่ห้ผลผลิตตอ่ต้นสงู และยงัมี

รสชาติดี ทัง้ยงัมีโรคและแมลงศตัรูพืชน้อย อีกทัง้ผลของพลบัพนัธุ์นีย้งัสามารถขจดัความฝาดได้ง่าย 

3พลบัพนัธุ์ 3P2 จดัเป็นพลบัฝาด (astringent type) ท่ีมีสีเนือ้คงท่ีไมว่า่จะมีการผสมเกสรหรือไมก่็ตาม 

(pollination constant) ก่อนทําการจําหน่ายเกษตรกรต้องทําการขจดัความฝาดด้วยการรมก๊าช

คาร์บอนไดออกไซด์ 3(Khademi et al., 2010; Matsuo and Ito, 1977; Vidrih et al., 1994)  หรือใช้ระบบ

สญุญากาศ แตพ่บวา่ยงัมีปัญหาพลบัมีรสชาติฝาดเม่ือนําออกจําหน่าย ซึง่เป็นปัญหาสําคญัในการจําหน่ายพลบั  

3สารท่ีก่อให้เกิดความฝาดคือ แทนนินท่ีละลายนํา้ได้ (soluble tannin) ปกติพลบัฝาดมีปริมาณแทนนิน 

อยู่ท่ี 0.80-1.94% ของนํา้หนกัผล (Ito, 1980) โดยท่ีสารแทนนินนีคื้อ สารประกอบฟีนอลิค (phenolic 

compounds) ท่ีมีนํา้หนกัโมเลกลุสงู ความเข้มข้นของแทนนินท่ีอยู่ในผลพลบัฝาดจะลดลงได้เม่ือถกูขจดัด้วยวิธี

ตา่งๆ หรือเม่ือพลบัสกุเตม็ท่ีจนผลน่ิม (Khademi et al., 2010) 

3การตรวจสอบความฝาดของพลบัทําได้โดยการชิมหรือวดัหาปริมาณแทนนินด้วยวิธี Tannin Print (Ito 

et al., 1997; Orihuel-Iranzo et al., 2003) หรือด้วยวิธี Folin- Denis (Khademi et al., 2010; Orihuel-Iranzo 

et al., 2003; Yong and Renzi, 2003)ซึง่ให้ผลละเอียดชดัเจน แตล้่วนเป็นวิธีท่ีไมส่ะดวก ต้องสิน้เปลืองสารเคมี 

ทัง้ยงัทําลายตวัอย่าง ในปัจจบุนัมีเทคนิคการตรวจสอบผลผลติทางการเกษตรแบบไมทํ่าลายตวัอย่าง ด้วยวิธี

สเปกโทร สโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ (near infrared spectroscopy) เป็นท่ีสนใจของนกัวิจยั เน่ืองจากเป็นวิธีท่ี

รวดเร็ว ประหยดั มีความแมน่ยําในการวดัองค์ประกอบภายในของผลผลิตเกษตรและอาหารโดยไมทํ่าลาย

ตวัอย่าง (Fu et al., 2007; Terdwongworakul et al., 2012) ซึง่หากวิธีการนีส้ามารถนํามาใช้ตรวจสอบปริมาณ

ความฝาดในผลพลบัโดยไมทํ่าลายตวัอย่างก็น่าจะเป็นวิธีท่ีเหมาะสม ทําให้สามารถประเมินฝาดในผลพลบัก่อน

การจําหน่าย อย่างไรก็ดี การใช้อปุกรณ์ท่ีสะดวกตอ่การพกพาก็เป็นอปุกรณ์ท่ีน่าสนใจ ในการศกึษาครัง้นีจ้งึได้นํา

โหมดสะท้อนกลบัมาทดสอบประสิทธิภาพเปรียบเทียบกบัโหมดสอ่งผ่านซึง่ท่ีมีศกัยภาพสงู เพ่ือศกึษาผลการ

ทํานายปริมาณแทนนินในผลพลบั และเปรียบเทียบโมเดลการทํานายระหวา่งเคร่ือง NIR ทัง้โหมดสอ่งผ่านและ

โหมดสะท้อนกลบั  

 

อุปกรณ์และวิธีการ 

3การเตรียมตัวอย่างผลพลับ  

3เตรียมผลพลบัพนัธุ์ P2 จากศนูย์พฒันาโครงการหลวงห้วยนํา้ขุ่น และหน่วยวิจยัขนุห้วยแห้ง สถานี

เกษตรหลวงอินทนนท์ รวม 219 ผล (เก็บผลได้ช่วง ก.ค.-ก.ย. 53) นํามาเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส 

ก่อนทําการทดสอบ ทําการแบง่ผลพลบัทัง้หมดแบ่งเป็น 4 กลุม่ ตามกระบวนการลดความฝาด เพ่ือให้ตวัอย่างมี

ความฝาด หรือปริมาณแทนนินท่ีแตกตา่งกนั โดยผลพลบัในกลุม่ท่ี 1 วางไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง (25 องศาเซลเซียส) 
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เป็นเวลา 2 วนั โดยไมมี่การขจดัความฝาดจงึมีความฝาดหรือปริมาณแทนนินมากท่ีสดุ สว่นพลบัในกลุม่ท่ี 2, 3 

และ 4 บรรจลุงในถงุพลาสติกดดูอากาศภายในถงุออก จากนัน้บรรจกุ๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ความเข้มข้น 80 

เปอร์เซน็ต์จนเตม็ถงุ แล้วทิง้ไว้ท่ีอณุหภมิู 5, 15 และ 25 องศาเซลเซียส ตามลําดบั เป็นเวลา 2 วนั ซึง่จะมีความ

ฝาดลดลงในระดบัตา่งๆกนั (พิทยา, 2542) 

 

3การวัดค่าสเปกตรัมของผลพลับ 

3เน่ืองจากผลพลบัพนัธุ์นีมี้ความแตกตา่งของแทนนินท่ีผิวใต้เปลือกโดยรอบผลในแนวระนาบท่ีตัง้ฉากกบั

แกนขัว้ ดงันัน้จงึนําผลพลบัทัง้หมดมาวดัการดดูกลืนแสงย่านใกล้อินฟราเรดด้วย Spectrophotometer 2 ชนิด 

คือ เคร่ือง Near Infrared Spectrophotometer (FQA-NIR GUN; FANTEC Research Institute, Kosai, 

Japan) ซึง่เป็นเคร่ืองมือแบบพกพา มีช่วงความยาวคลื่นตัง้แต ่600-1,100 นาโนเมตร โดยตัง้คา่ measurement 

mode setting 30 ms ด้วยรูปแบบการวดัแบบอินเตอร์แอกแตนซ์ (interactance) และ เคร่ือง Near Infrared 

Spectrophotometer (PureSpect, Saika Technological Institute Foundation, Wagayama, Japan) ซึง่มีช่วง 

ความยาวคลื่น 660-960  นาโนเมตร ตัง้คา่ Integration time 200 ms ต้นกําเนิดแสงตอ่พ่วงกบัสาย fiber optic 

มีระยะห่างจาก detector 11 cm. ด้วยรูปแบบการวดัแบบสอ่งผ่าน (transmission) ในแตล่ะผลวดั 12 จดุ (Fig 

1) 

 

 

 

                                                                              

                                                                                          

 
                                                                     

Fig 1. Twelve positions of spectral       Fig 2. Six cylindrical flesh samples of persimmon 

measurement s on persimmon.                                determination of tannin content (12 positions). 
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3การวิเคราะห์ค่าความฝาดของพลับ 

3นําผลพลบั (Fig 1) มาเจาะเป็นแท่งทรงกระบอกเส้นผ่านศนูย์กลาง 10.65 mm โดยแท่งเนือ้พลบัแตล่ะ

แท่งจะตรงกบัจดุวดั 2 จดุดงั Fig 2 นําสว่นเนือ้บริเวณเปลือกและแกนกลางของผลวดัปริมาณแทนนินด้วยวิธี 

Folin test สําหรับเป็นคา่อ้างอิงความฝาด โดยวดัคา่ความฝาดออกมาเป็นเปอร์เซน็ต์ total phenolic compound 

ซึง่สว่นใหญ่คือ สารแทนนิน (tannin) ซึง่ถือวา่พลบัท่ีไมมี่ความฝาดจะมีปริมาณ total phenolic compound ไม่

เกิน 0.8% ซึง่มีวิธีการดดัแปลงจาก Hai-Feng et al. (2008) ดงันี ้

3นําตวัอย่างเนือ้ผลพลบั 1 g มาผสมกบัแอลกอฮอล์ 80% 9 mL แล้วป่ันให้ละเอียดด้วย Homogenizer

แล้วเหว่ียงตวัอย่างด้วยเคร่ือง Centrifuge ท่ีแรงเหว่ียง 12,000 rpm ท่ี 4 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที รินเอาสว่น

ใส (supernatant) มาใช้วิเคราะห์ ไปเปทตวัอย่าง 1 mL ลงในหลอดทดลอง ขนาด 25 mL แล้วเติมสารละลาย 

Folin-Denis ลงไป 5 mL เขย่าให้เข้ากนัด้วย Vortex mixture จากนัน้เติมสารละลาย Sodium carbonate 

(Na2CO3) ลงไป 4 mL เขย่าด้วย Vortex mixture อีกครัง้ วางหลอดทดลองท่ีผสมสารตา่งๆ แล้วไว้ใน Water 

bath ท่ี 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง แล้วจงึย้ายไปไว้ในอา่งนํา้ละลายนํา้แข็ง 0 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

15 นาที จงึย้ายมาไว้ท่ีอณุหภมิูห้องให้หายเย็น อา่น Absorbance ท่ี 760 nm ด้วยเคร่ือง UV/Vis 

Spectrophotometer แล้วรายงานผลเป็นคา่ Absorbance ท่ี 760 nm แล้วเปรียบเทียบกบั standard curve ของ 

tannic acid 

 

3การวิเคราะห์ทางสถติิ 

3นําข้อมลูการดดูกลืนแสงมาตรวจสอบตดัข้อมลูท่ีผิดปกติ และทําการปรับแตง่ทางคณิตศาสตร์ ด้วย

โปรแกรม Unscamber version 9.7 ด้วยวิธี Smoothing แบบ Savitzky Golay, วิธี First derivative (1D), วิธี 

Second derivative (2D) แบบ Savitzky Golay วิธี Multiplicative scatter correction (MSC), วิธี Standard 

normal variate (SNV)  นอกจากนัน้ยงัได้นําแตล่ะวิธีมาปรับแตง่ร่วมกนั แบ่งตวัอย่างออกเป็นกลุม่แคลิเบรชัน่ 

(Calibration) และแวลิเดชัน่ (Validation) ในอตัราสว่น 2:1 โดยนําคา่เปอร์เซน็ต์แทนนินมาเรียงลําดบัจากคา่

น้อยไปคา่มาก เลือกตวัอย่างท่ีมีคา่เปอร์เซน็ต์แทนนินมากท่ีสดุและน้อยท่ีสดุให้อยู่ในกลุม่แคลิเบรชัน่ นําข้อมลู

การดดูกลืนแสงอินฟราเรดย่านใกล้มาวิเคราะห์สร้างสมการการทํานายเชิงปริมาณด้วยวิธี Partial Least 

Squares Regression (PLSR) แบบ full cross validation 

 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

หลงัจากนําคา่สเปกตรัมท่ีได้จากเคร่ือง PureSpect และเคร่ือง NIR-GUN และคา่ทางเคมี จากผลพลบัทัง้ 

219 ผลไปตรวจสอบ outlier พบวา่ในจํานวนนีทํ้าการตดัทิง้ 3 ผล เน่ืองจากมี outlier จากคา่ทางเคมี 2 ผล และ

จากความผิดปกติของสเปกตรัม 1 ผล แล้วจงึนําผลพลบัท่ีเหลือทัง้ 216 ผล ไปทําการวิเคราะห์ผลตอ่ไป  

 

3ค่าทางเคมีของผลพลับ 

 เม่ือพิจารณาคา่เปอร์เซน็ต์แทนนินระหวา่งแตล่ะด้านของกลุม่ผลพลบัพนัธุ์ P2 พบวา่ พลบักลุม่ท่ี 13 และ

กลุม่ท่ี 2-4 มีคา่แตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ3ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% ซึง่คา่เฉลี่ยเปอร์เซน็ต์แทนนิน3 

กลุม่ท่ี 2 แตกตา่งจากกลุม่ท่ี 3 และ4 อย่างมีนยัสําคญั ชีใ้ห้เห็นวา่หากต้องการขจดัความฝาดอย่างสมบรูณ์โดยมี
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ปริมาณแทนนินต่ํากวา่ 0.8% จําเป็นต้องรม CO2 ท่ีอณุหภมิู 35ºC หากรม CO2ท่ีอณุหภมิูสงูจะพบวา่ยงัคงมี

ความฝาดหลงเหลืออยู่ในบางจดุ ดงั Table 1 อย่างไรก็ตามจะเห็นวา่ ปริมาณแทนนินท่ีตําแหน่งแกนกลางมีคา่

ต่ํากวา่ท่ีตําแหน่งเนือ้ผลอย่างชดัเจนในกลุม่ท่ี 1 

Table 1. Percentage of tannin in flesh near the surface (216 fruits) and flesh at the centre of fruit (204 

fruits). Group 1 was kept at room temperature and Groups 2-4 were treated by CO2 at 5ºC, 15ºC and 

25ºC, respectively. 

Group 

Flesh near the surface Flesh at the centre of fruit 

Number 

(sides) 
Min. Max. 

Tannin percentage 

Avg ± SD 

Number 

(fruits) 
Min. Max. 

Tannin percentage 

Avg ± SD 

1 912 0.04 2.22 1.19±0.33a 75 0 1.72 0.28±0.32 a 

2 348 0 0.08 0.03±0.01b 27 0.01 0.05 0.02±0.01 b 

3 456 0 0.92 0.09±0.09c 30 0.01 0.15 0.05±0.03 b 

4 876 0 2.03 0.10±0.19c 72 0 0.19 0.03±0.03 b 

Different superscripts in the same column mean that the values are significantly different (p≤0.05) by 

Duncan’s method. 

 

3สเปกตรัมของผลพลับ 

ข้อมลูสเปกตรัมจากโหมด Transmission และโหมด Interactance จะถกูนํามาปรับแตง่ทาง

คณิตศาสตร์ก่อนการวิเคราะห์ เน่ืองจากมีสญัญาณรบกวนสงูในช่วงต้นและช่วงท้ายของสเปกตรัมจงึทําการตดั

ออก ให้อยู่ในช่วง 678-943 nm ในโหมด Transmission และช่วง 700-1050 nm ในโหมด Interactance เส้น

สเปกตรัมเฉลี่ยท่ีได้จากกลุม่พลบัฝาดและกลุม่พลบัท่ีถกูลดความฝาดแล้วมีความแตกตา่งกนัดงัแสดงใน Fig 3 มี

ลกัษณะการดดูกลืนแสงสอดคล้องกบังานวิจยัของ Fu et al. (2007) ได้รายงานการจําแนกผลสาลี่ท่ีดีและผล

สาลี่ท่ีเกิดอาการ brown heart ซึง่พบวา่ ช่วงการดดูกลืนแสงตัง้แต ่750 nm ขึน้ไปของสาลีท่ี่ไมมี่อาการ brown 

heart ซึง่จะมีปริมาณสารประกอบ Phenolic สงูกวา่เช่นเดียวกบัผลพลบัฝาด มีคา่การดดูกลืนแสงสงูกวา่ผลท่ีมี

อาการ brown heart     

 

   
Fig 3. Averages of absorbance spectra of astringent and de-astringent persimmons from the surface 

(216 fruits) a) PureSpect  b) FQA-NIR GUN. 
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3การวิเคราะห์ผล 

ในการสร้างโมเดลในการทํานายปริมาณแทนนิน ได้นําข้อมลูสเปกตรัมเร่ิมต้น (Original Spectra) ของ3

เคร่ือง3 PureSpect และ NIR-GUN ของผลพลบัมาทําการปรับแตง่ทางคณิตศาสตร์ แล้ววิเคราะห์สร้าง model ใน

การทํานาย โดยวิธี Partial Least Squares Regression (PLSR) และวิธี Full cross validation พบวา่ โมเดลการ

ทํานายคา่ความฝาด จากเคร่ือง NIR-GUN ท่ีทําการเฉลี่ยสเปกตรัมทัง้ 12 จดุ ในแตล่ะผล จํานวน 216 ผล มา

ปรับแตง่ทางคณิตศาสตร์ด้วยวิธี 3Smoothing ร่วมกบัวิธี Second derivative (2D) ให้ผลการทํานายดีท่ีสดุเม่ือ

เปรียบเทียบกบัทกุโมเดล มีคา่ R เท่ากบั 0.95 และคา่ RMSEP เท่ากบั 0.17 แสดงดงั Table 2  โดย scatter plot 

ของคา่เปอร์เซน็ต์แทนนินจริง และคา่เปอร์เซน็ต์แทนนินท่ีทํานายได้จากเคร่ือง NIR-GUN ของกลุม่ validation 

แสดงไว้ใน Fig 4 a) สว่นข้อมลูการดดูกลืนแสงของผลพลบัท่ีนําแตล่ะจดุ (12 จดุ) ในแตล่ะผล ให้การทํานายโดย

มีคา่ R เท่ากบั 0.87 และคา่ RMSEP เท่ากบั 0.30 แสดงดงั Table 2 โมเดลท่ีสร้างขึน้นีมี้ประสิทธิภาพสงูกวา่

ข้อมลูจากเคร่ือง PureSpect ท่ีพบวา่ ข้อมลูการดดูกลืนแสงของผลพลบัท่ีทําการเฉลี่ยทัง้ 12 จดุ ในแตล่ะผล 

จํานวน 216 ผล มาปรับแตง่ทางคณิตศาสตร์ด้วยวิธี 3Smoothing ร่วมกบัวิธี Second derivative (2D) จะมีคา่ R 

เท่ากบั 0.91 และคา่ RMSEP เท่ากบั 0.23 โดย scatter plot ของคา่เปอร์เซน็ต์แทนนินจริง และคา่เปอร์เซน็ต์

แทนนินท่ีทํานายได้จากเคร่ือง PureSpect ของกลุม่ validation แสดงไว้ใน Fig 4 b) สว่นข้อมลูการดดูกลืนแสง

ของผลพลบัท่ีนําแตล่ะจดุ (12 จดุ) ในแตล่ะผล จํานวน 216 ผล มีคา่ R เท่ากบั 0.78 และคา่ RMSEP เท่ากบั 

0.36 แสดงดงั Table 2 

 

Table 2. Statistics of calibration models for percentage of tannin in persimmon.    

instruments positions Pretreatment Factors R RMSEP 

PureSpect 
Average of 12 positions  S21+2D5 6 0.91 0.23 

Each position S21+2D5 11 0.78 0.36 

NIR-GUN 
Average of 12 positions  S3+2D3 4 0.95 0.17 

Each position S3+2D3 7 0.85 0.30 

S(i)  =  3Smoothing, 2D(i)  3 = Second derivative, i = Number of smoothing points 

 

  
Fig 4. Prediction plots of the percentage of tannin by models based on spectra from 12 measurement 

positions using a) interactance mode b) transmission. 
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โดยเม่ือพิจารณาค่าเปอร์เซน็ต์แทนนินท่ีวดัโดยวิธี Folin Dennis จะพบวา่ มีการกระจายของปริมาณ

แทนนินในผลไมเ่ท่ากนั โดยบางจดุจะมีคา่เปอร์เซน็ต์แทนนินสงูบางจดุต่ํา จาก Table 1 สําหรับกลุม่ตวัอย่างท่ีรม

ด้วย CO2 ทัง้ 3 วิธีนัน้ความแตกต่างของค่าแทนนินในสว่นของเนือ้ติดกบัผิวจะมีความแตกตา่งกนัอย่างมี

นยัสําคญั (p≤0.05) โดยเฉพาะวิธีท่ี 2 และ 3 อย่างไรก็ตามแทนนิน ของสว่นเนือ้ท่ีกลางผลของทัง้ 3 วิธี ไม่

แตกตา่งกนัทางสถิติ นัน้หมายความว่าความแปรปรวนหรือความแตกต่างของค่าแทนนิน จะเกิดกบัเนือ้ในสว่นท่ี

ใกล้เปลือก ซึง่การวดัแบบ Interactance จะได้ข้อมลูเชิงสเปกตรัมของเนือ้ใกล้เปลือกโดยตรง ในขณะท่ีการวดั

แบบ Transmission จะมีข้อมลูเชิงสเปกตรัมของเนือ้ใกล้เปลือก และเนือ้สว่นกลาง ซึง่อาจรวมถงึช่องวา่งหรือ

เมลด็ซึง่เป็นข้อมลูท่ีไมเ่ก่ียวข้องในการวิเคราะห์ปริมาณแทนนิน ดงันัน้หากใช้เคร่ือง PureSpect ซึง่มีโหมดการ

วดัแบบ Transmission ข้อมลูการดดูกลืนแสงในแตล่ะตําแหน่งจะได้มาจากแสงท่ีสอ่งผ่านตลอดผลแล้วเข้าสู ่

detector เช่น ข้อมลูการดดูกลืนแสงในตําแหน่งท่ี 1 เกิดจากข้อมลูของแสงจากตําแหน่งท่ี 1 ผ่านแกนกลางผล 

และผ่านมายงัตําแหน่งท่ี 11 เข้าสู ่ detector จงึทําให้มีการทํานายท่ีคลาดเคลื่อนมากกวา่เคร่ือง NIR-GUN ท่ีมี

โหมดการวดัแบบ Interactance แสงท่ีผ่านเข้าไปในผลพลบัในแตล่ะตําแหน่งจะถกูดดูกลืนและสะท้อนกลบั

ออกมาสู ่ detector จงึทําให้ได้ช่วงข้อมลูแทนนินของผลพลบัท่ีชดัเจนเฉพาะบริเวณเนือ้ ลดผลกระทบท่ีเกิดจาก

ลกัษณะทางสรีรวิทยาของผลพลบั ถงึแม้วา่ Fu et al., (2007) ได้อธิบายวา่โหมดการวดัแบบ Transmission นัน้

มีประสิทธิภาพสงูกวา่โหมด Reflectance ในกรณีการตรวจสอบอาการไส้ดํา ซึง่อาการจะปรากฏบริเวณ

แกนกลางของผลสาลี่จงึต้องการโหมดการวดัท่ีทะลผุ่าน แตใ่นกรณีของผลพลบันัน้โหมด Interactance ให้

ประสิทธิภาพท่ีดีกวา่เน่ืองจากให้เฉพาะข้อมลูเนือ้ในสว่นท่ีบริโภคจริง ดงันัน้การเลือกใช้โหมดการวดัตวัอย่างให้

เหมาะสมจงึมีความสําคญัอย่างย่ิงเพ่ือให้ได้โมเดลการทํานายท่ีดีท่ีสดุ 

 

สรุปผลการทดลอง 

จากการวิจยัพบวา่เทคนิค NIR มีประสทิธิภาพในการทํานายปริมาณแทนนินซึง่เป็นตวัแทนความฝาดใน

ผลพลบัโดยไมทํ่าลายตวัอย่าง ประสทิธิภาพการทํางานของเคร่ือง NIR Spectrophotometer โหมด 

Interactance ซึง่ให้ข้อมลูเฉพาะจดุ มีความเหมาะสมกบัการทํานายปริมาณแทนนินในผลพลบัพนัธุ์ P2 มากกวา่

เม่ือเปรียบเทียบกบัโหมดสอ่งผ่าน เน่ืองมาจากคา่แทนนินกระจายตวัอยู่ในเนือ้ และแกนของผลมีปริมาณ

แตกตา่งกนั โดยโมเดลทํานายดีท่ีสดุ มีคา่ R เท่ากบั 0.95 และคา่ RMSEP เท่ากบั 0.17 ซึง่ได้จากเคร่ือง NIR 

แบบพกพา ซึง่มีโหมดการทํางานเหมาะสมกบัการวดัตวัอย่างพลบั และมีความสะดวกตอ่การใช้งานจริง 
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