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 แผนงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความเปนไปไดในการใชสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลใน
การวิเคราะหปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพชนิดตางๆ ท่ีพบในอาหาร ประกอบดวยโครงการยอยท้ังหมด 7 
โครงการซ่ึงแตละโครงการดําเนินการวิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีแตกตางกัน จากผลการดําเนินงาน
ของโครงการยอยพบวาความเปนไปไดและประสิทธิภาพของสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการวิเคราะห
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพมีความแตกตางกันไป โดยสารสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสามารถวิเคราะหปริมาณได
ดวยเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล ไดแก ปริมาณสารท่ีออกฤทธิ์และความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระในน้ํามัลเบอรรี่สกัดเขมขน น้ํามะเขือเทศสกัดเขมขน และน้ําทับทิมสกัดเขมขน ปริมาณคอลลา
เจนและแอลคารนิทีนในเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ปริมาณแซนโธนสในเปลือกมังคุดผง ปริมาณแกมมาโอรีซานอล
ในน้ํามันรําขาว ปริมาณของแอนโธไซยานินส  ปริมาณสารฟนอลิค และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ
ในขาวกลองงอก ปริมาณคาเทชนิและอีพิคาเทชินในช็อคโกแลต  และ sphingomyelin ในโยเกิรต ในขณะท่ี
การวิเคราะหปริมาณวิตามินอีในน้ํามันรําขาวและปริมาณฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดในไซรัปกลวยตากมี
ประสิทธิภาพไมดีนัก 
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Abstract 
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This research project was aimed to investigate the feasibility of near infrared spectroscopy 
(NIRS) for determination of bioactive compounds in various food products. The project consisted 
of seven sub-projects in which different products and bioactive compounds were studied. The 
results showed that feasibilities and performances of NIRS for the targeted bioactive compounds 
were different. Good analysis performances were obtained for anti-radical scavenging activity in 
concentrated mulberry, concentrated tomato, and concentrated pomegranate juices, collagen and 
L-carnitine contents in functional drink, xanthone content in mangosteen rind powder, gamma-
oryzanol content in rice bran oil, anthocyanins, phenolic compounds contents and anti-radical 
scavenging activity in germinated brown rice, catechin and epicatechin contents in chocolate and 
sphingomyelin content in yogurt while low performances were obtained for vitamin E 
content in rice bran oil and fructo-oligosaccharide content in dried banana syrup. 
 
Keywords: NIRS; Bioactive compound; Functional food; Analysis 
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1. บทนํา 

 
1.1 ความสําคัญและท่ีมาของชุดโครงการวิจัย 

ปจจุบันอาหารเพ่ือสุขภาพ (Functional Food) เปนผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคท่ัวโลกใหความสนใจอยาง
มาก เนื่องจากความสนใจตอสุขภาพและแนวคิดในการปองกันโรคดวยการบริโภคอาหารแทนยา สงผลให
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพเติบโตอยางรวดเร็ว ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพเปนอาหารท่ีคงไวซ่ึง
สวนประกอบเดิมตามธรรมชาติหรืออาหารท่ีมีการแตงเติมสารอาหารใหมากข้ึนเพ่ือใหมีผลตอการสงเสริม
สุขภาพเม่ือบริโภคเปนสวนหนึ่งของอาหารในแตละวันและในปริมาณท่ีพอเหมาะ  สําหรับประเทศไทยซ่ึงเปน
พ้ืนท่ีท่ีมีความหลากหลายของพืชพรรณสมุนไพรธรรมชาติ ทําใหมีการนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เขาสู
ตลาดผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึนในปจจุบัน 

ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพมีหลากหลายประเภท ในงานวิจัยนี้ไดใหความสนใจกับอาหารเพ่ือ
สุขภาพบางชนิดท่ีไดความนิยมหรือมีศักยภาพสามารถผลิตไดในประเทศ ไดแก สารประกอบแซนโทนในมังคุด
ซ่ึงเปนโครงสรางแกนหลักของสาร Mangostin ซ่ึงพบวามีคุณสมบัติในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย, ลดการอักเสบ
และ ตอตานมะเร็ง สวนสารประกอบฟนอลิกอ่ืนๆในพืชนั้นโดยสวนใหญพบวามีความสามารถในการเปนสาร
ตานอนุมูลอิสระเชนกัน แอนโทไซยานิน เปนสารใหสีธรรมชาติในกลุมสารประกอบฟลาโวนอยดท่ีมีขนาดใหญ 
ชวยตานอนุมูลอิสระ สามารถลดอาการอักเสบ และท่ีสําคัญคือผลิตภัณฑจากขาวท่ีสําคัญคือน้ํามันรําขาว ซ่ึง
อุดมไปดวยสารแกมมาโอรีซานอลและวิตามินอีซ่ึงมีประโยชนท้ังในแงเปนสารตานอนุมูลอิสระ และมี
ความสามารถในการตอตานเซลมะเร็งท่ีกําลังเปนท่ีสนใจของนักวิจัยท่ัวโลก นอกจากนี้ ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือ
สุขภาพหลายชนิดถูกนําไปเติมในผลิตภัณฑใหมท่ีสะดวกแกการบริโภคโดยเฉพาะในรูปเครื่องดื่ม เชน L-
carnitine และคอลลาเจนไดรับความสนใจจากกลุมผูบริโภคท่ีใสใจเรื่องของรูปรางและความงามเปนอยางมาก 
Fructo-oligosaccharides ซ่ึงเปนใยอาหารไมสามารถถูกยอยโดยเอนไซมในระบบทางเดินอาหารของมนุษย
แตจะถูกยอยท่ีลําไสใหญโดยเชื้อแบคทีเรียในลําไสใหญ จึงมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติกส (Prebiotic)    

จากท้ังหมดท่ีกลาวมานี้จะพบวาอาหารท่ีจัดวาเปนผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพได จะตองมีสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds) ซ่ึงมีคุณสมบัติทางเภสัชวิทยาและชีววิทยาท่ีมีประโยชนตอ
สุขภาพ เชน ชวยปองกันโรคตางๆ  ชวยสงเสริมระบบภูมิคุมกันของรางกาย เปนตน  วิธีการวิเคราะหหา
ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหารนั้นๆจึงเปนสิ่งท่ีสําคัญมาก โดยจะตองมีความถูกตองและ
ประสิทธิภาพสูง เพ่ือใหสามารถควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทายได   ซ่ึงโดยท่ัวไปนั้นเทคนิคท่ีใชในการ
วิเคราะหสารสําคัญเหลานี้มักเปนเทคนิคทางโครมาโตกราฟฟ โดยเฉพาะ Gas chromatography (GC) และ 
High performance liquid chromatography (HPLC) ซ่ึงเทคนิคเหลานี้แมวามีประสิทธิภาพสูงในการ
วิเคราะหแตก็มีขอดอยในดานระยะเวลาท่ีใชในการเตรียมตัวอยางและทดสอบ การใชสารเคมีปริมาณมาก 
รวมถึงตองใชทักษะในการวิเคราะห และเครื่องมือเฉพาะซ่ึงมีราคาแพงจึงทําใหการวิเคราะหทําไดเฉพาะใน
หองปฏิบัติการท่ีมีความทันสมัยเทานั้น 

จึงมีความพยายามในการหาการตรวจสอบอยางงายและรวดเร็วเพ่ือแทนท่ีเทคนิคโครมาโตกราฟฟ
เหลานี้อยูเสมอ โดยเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล หรือ NIRS (near infrared spectroscopy) 
เปนอีกเทคนิคหนึ่งท่ีถูกนํามาประยุกตใชตรวจวัดปริมาณองคประกอบตางๆ ไดอยางหลากหลาย   โดยเทคนิค
นี้เปนการนําขอมูลการดูดกลืนหรือสะทอนกลับของแสงชวงอินฟาเรดยานใกล นั่นคือประมาณ 700-2,500  
นาโนเมตรของโมเลกุลตางๆ รวมกับการใชเทคนิคทางสถิติในการวิเคราะหขอมูลสเปกตรัมท่ีได  
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จากงานวิจัยท่ีผานมาพบวาเทคนิค NIRS นี้สามารถใชในการวิเคราะหสารประกอบท่ีหลากหลายและ
ใหผลการทํานายคาท่ีแมนยําและมีประสิทธิภาพจึงเหมือนเปนเครื่องมือการวิเคราะหแบบ Universal เชน ใน
กระบวนการผลิตน้ํามัน (Casale และ Simonetti, 2014) ผลิตภัณฑนม (Holroyd, 2013) สารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพในอาหาร (McGoverin และคณะ, 2010) ซ่ึงหากมีการพัฒนาวิธีการวัดอยางเหมาะสมจะทําให
สามารถใชเครื่องมือเครื่องเดียวในการวิเคราะหองคประกอบและคุณลักษณะอ่ืนๆของผลิตภัณฑไดอยาง
หลากหลายข้ันตอน หลากหลายผลิตภัณฑ รวมถึงสามารถนําไปพัฒนาเปนระบบตรวจสอบในสายการผลิต 
(in-line process control) ไดงายกวาวิธีการวิเคราะหแบบอ่ืน  

ในประเทศไทย มีการนําเทคโนโลยี NIRS มาประยุกตใชในอุตสาหกรรมตางๆ ไมวาจะเปนงานดาน
เภสัชกรรม ดานไมและกระดาษ ดานปโตรเคมี ดานเกษตรกรรม และดานสุขภาพมากข้ึนตามลําดับ  แตการ
นํามาใชในงานดานการวิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหารเพ่ือสุขภาพยังมีอยูนอย ดังนั้นจึงควรมีการ
พัฒนาในเรื่องการวิเคราะหสารสําคัญในผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพดวยเทคโนโลยีสเปกโตรสโคปอินฟราเรด
ยานใกลใหมากข้ึน โดยในแผนงานวิจัยนี้ประกอบดวยโครงการวิจัยยอย จํานวน 8 เรื่อง ดังตอไปนี้ 
 
โครงการท่ี 1 การตรวจสอบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระใน

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําผักและน้ําผลไมสกัดเขมขนเพ่ือสุขภาพอยางรวดเร็วดวยเทคนิคสเปก
โตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 

 Rapid determination of bioactive compounds and antioxidant capacity  in 
concentrated vegetables and fruits juice using near infrared spectroscopy 

โครงการท่ี 2 นวัตกรรมการตรวจสอบแอลคารนิทีนและคอลลาเจนในผลิตภัณฑเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพดวย
เครื่องสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 

 Innovative technique for rapid determination of L-carnitine and collagen in 
functional drink using near infrared spectroscopy 

โครงการท่ี 3 การประยุกตใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟาเรดยานใกลในการตรวจวิเคราะหความสามารถ
ในการตานอนุมูลอิสระของผลมังคุด 

 The application of near infrared spectroscopy for determination of 
antioxidative capacity of mangosteen fruit 

โครงการท่ี 4 การพัฒนาวิธีการตรวจสอบแกมมาโอรีซานอลและวิตามินอีในน้ํามันรําขาวแบบรวดเร็ว
ดวยสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 

 Development of a rapid method for determination of gamma-oryzanol and 
vitamin E in rice bran oil 

โครงการท่ี 5 การพัฒนากระบวนการวิเคราะหฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดดวยเทคนิคสเปกโตรสโกป
อินฟราเรดยานใกล เพ่ือใชในการติดตามการเปลี่ยนแปลงดานคุณภาพในผลิตภัณฑไซรัป
กลวยตากเพ่ือสุขภาพ 

 Development of analytical method for fructooligosaccharide using near 
infrared spectroscopy in quality monitoring of functional banana fig syrup 

โครงการท่ี 6 การใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการวิเคราะหแอนโธไซยานินสและ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของขาวกลองและขาวกลองงอก   

 Using  near-infrared spectroscopy analysis for determination of  anthocyanins 
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and antioxidant capacity of brown rice and germinated brown rice 
โครงการท่ี 7 การพัฒนาวิธีการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกในช็อคโกแลตดวยเทคนิคสเปกโต

รสโคปอินฟราเรดยานใกล 
 Rapid method development for phenolic compounds in chocolate using 

near infrared spectroscopy 
โครงการท่ี 8 การพัฒนาเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการตรวจสอบและติดตามสฟงโกไมอิ

ลีนสารกระตุนภูมิคุมกันในผลิตภัณฑนมหมัก 
 Development of near infrared spectroscopy technique for detection and 

monitor of sphingomyelin as immunnutritional substance in fermented milks 
  
 
1.2 วัตถุประสงค 

เพ่ือพัฒนาวิธีการตรวจสอบอยางรวดเร็วในการวิเคราะหองคประกอบท่ีสําคัญซ่ึงมีฤทธิ์เชิงชีวภาพท่ี
เติมหรือมีอยูตามธรรมชาติในผลิตภัณฑอาหารในกลุมอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีไดรับความนิยมในประเทศโดยใช 
สเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล  

วัตถุประสงคของแตละโครงการยอยมีดังนี้ 
 

โครงการท่ี 1 การตรวจสอบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระใน
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําผักและน้ําผลไมสกัดเขมขนเพ่ือสุขภาพอยางรวดเร็วดวยเทคนิคสเปก
โตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 

 1. เพ่ือศึกษาความเปนไปไดในการใชเทคนิคสเปกโทรสโกปอินฟราเรดยานใกล ในการ  
ตรวจสอบสารท่ีออกฤทธิ์ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ ไดแก แอนโทไซยานิน  
(anthocyanins) ไลโคปน (lycopene) สารประกอบฟนอลิกท้ังหมด (total phenolic 
compounds) และวิตามินซี (vitamin c) ในน้ํามัลเบอรรี่สกัดเขมขน น้ํามะเขือเทศสกัด
เขมขน และน้ําทับทิมสกัดเขมขน 
2. เพ่ือศึกษาความเปนไปไดในการใชเทคนิคสเปกโทรสโกปอินฟราเรดยานใกล ในการ 
ตรวจสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในในน้ํามัลเบอรรี่สกัดเขมขน น้ํามะเขือเทศ
สกัดเขมขน และน้ําทับทิมสกัดเขมขน 

โครงการท่ี 2 นวัตกรรมการตรวจสอบแอลคารนิทีนและคอลลาเจนในผลิตภัณฑเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพดวย
เครื่องสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 

 1. เพ่ือศึกษาความเปนไปไดในการใชเทคนิคสเปกโทรสโกปอินฟราเรดยานใกลในการ
ตรวจสอบคอลลาเจนและแอลคารนิทีนในผลิตภัณฑเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

โครงการท่ี 3 การประยุกตใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟาเรดยานใกลในการตรวจวิเคราะหความสามารถ
ในการตานอนุมูลอิสระของผลมังคุด 

 1. เพ่ือศึกษาความสัมพันธระหวางคาท่ีทํานายไดจากเทคนิคอินฟราเรดยานใกลกับคาจริงท่ี
วัดไดจากวิธีทางเคมี 
2. เพ่ือประเมินความแมนยําของการทํานายความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของผล
มังคุดดวยเทคนิคอินฟราเรดยานใกล 
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โครงการท่ี 4 การพัฒนาวิธีการตรวจสอบแกมมาโอรีซานอลและวิตามินอีในน้ํามันรําขาวแบบรวดเร็ว
ดวยสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 

 1. พัฒนาการวิเคราะหปริมาณแกมมาโอรีซานอลและวิตามินอีในน้ํามันรําขาวดวยเทคนิคส
เปกโทรสโคปอินฟาเรดยานใกล 
2. ศึกษาการใชเทคนิคสเปกโทรสโคปอินฟาเรดยานใกลในการติดตามปริมาณแกมมาโอรีซา
นอลในระหวางใหความรอนกับ medium chain fatty acids 

โครงการท่ี 5 การพัฒนากระบวนการวิเคราะหฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดดวยเทคนิคสเปกโตรสโกป
อินฟราเรดยานใกล เพ่ือใชในการติดตามการเปลี่ยนแปลงดานคุณภาพในผลิตภัณฑไซรัป
กลวยตากเพ่ือสุขภาพ 

 1. เพ่ือพัฒนากระบวนการติดตามและตรวจวัด ตลอดจนการสรางแบบจําลองความสัมพันธ
ของชนิด ปริมาณ และคุณลักษณะท่ีสําคัญของใยอาหารฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดดวย
เทคนิคสเปกโตรสโกปอินฟราเรดยานใกล โดยเปรียบเทียบกับเทคนิคตรวจวัดแบบ HPLC 
2. เพ่ือติดตามการเปลี่ยนแปลงปจจัยดานคุณภาพใยอาหารฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดท่ีมีอยู
ในผลิตภัณฑไซรัปกลวยตากเพ่ือสุขภาพในระหวางการเก็บรักษา ดวยการประยุกตใช
เทคนิคสเปกโตรสโกปอินฟราเรดยานใกล 

โครงการท่ี 6 การใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการวิเคราะหแอนโธไซยานินสและ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของขาวกลองและขาวกลองงอก   

 1. เพ่ือศึกษาการใชเทคนิค NIR ในการวิเคราะหปริมาณแอนโธไซยานินสท้ังหมด (total 
anthocyanins) สารฟนอลิคท้ังหมด (total phenolics) และความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระ (antioxidant capacity) ขาวกลองงอก (germinated brown rice) 

โครงการท่ี 7 การพัฒนาวิธีการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกในช็อคโกแลตดวยเทคนิคสเปกโต
รสโคปอินฟราเรดยานใกล 

 1. เพ่ือตรวจวัดสเปคตรัมของช็อคโกแลตดวยสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 
2. เพ่ือตรวจวัดปริมาณสารประกอบฟนอลิกท่ีสําคัญในของช็อคโกแลตดวยวิธีทางเคมี 
3. เพ่ือศึกษาการสรางแบบจําลองท่ีเหมาะสมสําหรับการวิเคราะหสารประกอบฟนอลิก
ในช็อคโกแลตดวยเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 

โครงการท่ี 8 การพัฒนาเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการตรวจสอบและติดตามสฟงโกไมอิ
ลีนสารกระตุนภูมิคุมกันในผลิตภัณฑนมหมัก 

 
 

1.3 รายช่ือผูรับผิดชอบแผนงานวิจัย 
ผูอํานวยการแผนงานวิจัย 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปราโมทย คูวิจิตรจารุ 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ. เมือง  จ. นครปฐม 73000 
โทรศัพท 034-219 361 e-mail: khuwijitjaru_p@su.ac.th 

 



5 
 

ผูประสานงาน/ผูวางแผน/เลขานุการแผนงานวิจัย 
ผูชวยศาสตราจารย ดร.บุศรากรณ มหาโยธี 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ. เมือง  จ. นครปฐม 73000 
e-mail: busarakornm@yahoo.com  

 
หัวหนาโครงการวิจัยยอย 
 

โครงการท่ี หัวหนาโครงการ และหนวยงาน 
โครงการท่ี 1 ผูชวยศาสตราจารย ดร.บุศรากรณ มหาโยธี 

ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ. เมือง  จ. นครปฐม 73000 

โครงการท่ี 2 ผูชวยศาสตราจารย ดร.บุศรากรณ มหาโยธี 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ. เมือง  จ. นครปฐม 73000 

โครงการท่ี 3 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ประสงค ศิริวงศวิไลชาติ 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ. เมือง  จ. นครปฐม 73000 

โครงการท่ี 4 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปราโมทย คูวิจิตรจารุ 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ. เมือง  จ. นครปฐม 73000 

โครงการท่ี 5 ผูชวยศาสตราจารย ดร.บัณฑิต อินณวงศ 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ. เมือง  จ. นครปฐม 73000 

โครงการท่ี 6 ผูชวยศาสตราจารย ดร.เอกพันธ แกวมณีชัย 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ. เมือง  จ. นครปฐม 73000 

โครงการท่ี 7 ผูชวยศาสตราจารย ดร.โสภาค สอนไว 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ. เมือง  จ. นครปฐม 73000 
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โครงการท่ี หัวหนาโครงการ และหนวยงาน 
โครงการท่ี 8 อาจารย ดร.ชัยวัฒน บรรใดเพ็ชร 

ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 
คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ. เมือง  จ. นครปฐม 73000 
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2. ผลการดําเนินงาน 
 
2.1 ผลการดําเนินงานของแผนงานวิจัย 
 แผนงานวิจัยไดดําเนินกิจกรรมเพ่ือสนับสนุนการดําเนินงานวิจัยของโครงการวิจัยยอย และดําเนิน
กิจกรรมตามเปาหมายของแผนงานวิจัยดังนี้ 

1. ดําเนินการจัดซ้ือครุภัณฑของแผนงานวิจัยคือเครื่อง High Performance Liquid 
Chromatograph ท่ีมีอุปกรณตรวจวัดสารชนิด อุปกรณตรวจวัดสารชนิดการเรืองแสง (Fluorescence 
Detector) ซ่ึงเปนครุภัณฑสําคัญในแผนงานวิจัยในระยะเวลาท่ีเหมาะสม พรอมท้ังจัดอบรมเทคนิคการ
วิเคราะหและใชเครื่องมือดังกลาวใหกับผูรวมโครงการและนักศึกษาผูสนใจ 

2. ดําเนินการจัดซ้ือวารสาร Journal of Near Infrared Spectroscopy แบบออนไลนซ่ึงเปน
วารสารเฉพาะทางดานการใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล โดยผูวิจัย บคุคลากรและนักศึกษา
สามารถเขาถึงไดตลอดระยะเวลาโครงการวิจัยและหลังจากสิ้นสุดโครงการวิจัยแลวอีก 1 ป  

3. ประสานงานเพ่ือการจัดสงรายงานในแตละครั้งโดยมีการจัดจางผูชวยประสานงานแผนงานวิจัยเพ่ือ
ทําหนาท่ีประสานงานอํานวยความสะดวกแกโครงการวิจัยยอยตางๆ  
 
2.2 ผลการดําเนินงานของโครงการยอย 
 ผลการดําเนินงานของโครงการยอยสามารถสรุปไดดังนี้ 
 
โครงการยอยท่ี 1 การตรวจสอบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระใน
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําผักและน้ําผลไมสกัดเขมขนเพ่ือสุขภาพอยางรวดเร็วดวยเทคนิคสเปกโตรสโคป
อินฟราเรดยานใกล 
 
 ในการทํานายปริมาณสารท่ีออกฤทธิ์ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพและความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระในผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําผักและน้ําผลไมสกัดเขมขนดวยวิธ ีNIRS ในตัวอยางน้ํามัลเบอรรี่สกัดเขมขน น้ํา
มะเขือเทศสกัดเขมขน และน้ําทับทิมสกัดเขมขน 
 จากการศึกษาพบวาในตัวอยางน้ํามัลเบอรรี่สกัดเขมขนนั้น สมการทํานายปริมาณแอนโทไซยานิน
ชนิด cyanidin-3-glucoside ท่ีดีท่ีสุดใหคาสัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R2), คาความคลาดเคลื่อนในการทํานาย 
(RMSECV) , คาความคลาดเคลื่อนเฉลี่ย (bias) และ คาสัดสวนระหวางสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานกับคาความ
ผิดพลาดมาตรฐานในการทํานายของกลุมทวนสอบสมการ (RPD) ของชุดขอมูล validation เทากับเทากับ 
0.9037, 23.5 mg cyanidin-3-glucoside/kg sample, 0.504 และ 3.22 ตามลําดับ สมการทํานายปริมาณ
แอนโทไซยานิน cyaniding-3-rutinoside ท่ีดีท่ีสุด ใหคา R2, RMSECV, Bias และ RPD เทากับ 0.8239, 
26.2 mg cyaniding-3-rutinoside/kg sample, 0.0703 และ 2.38 ตามลําดับ สวนสมการทํานายปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกท้ังหมดท่ีดีท่ีสุด ใหคา R2 เทากับ 0.8370, RMSECV เทากับ 0.319 g GAE/kg sample, 
bias เทากับ 0.0598  และ RPD เทากับ 2.52 และสมการทํานายปริมาณวิตามินซีท่ีดีท่ีสุด มีคา R2 เทากับ 
0.9860, RMSECV เทากับ 1,630 mg ascorbic acid/kg sample, Bias เทากับ 351 และคา RPD เทากับ 
8.65 ในสวนความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP มีคา R2 เทากับ 0.7604, RMSECV เทากับ 
5.62 mmol FeSO4/kg sample, Bias เทากับ 0.037  และคา RPD เทากับ 2.04  
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 สมการทํานายปริมาณไลโคปนของน้ํามะเขือเทศสกัดเขมขนท่ีเหมาะสมใหคา R2, RMSECV , Bias 
และ RPD เทากับ 0.9122, 1.69 mg lycopene/g sample , 0.0367 และ 3.38 ตามลําดับ สวนสมการ
ทํานายปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดท่ีดีท่ีสุด ใหคา R2 เทากับ 0.6544, RMSECV เทากับ 0.592 g 
GAE/kg sample, bias เทากับ 0.000279  และ RPD เทากับ 1.70 และสมการทํานายปริมาณวิตามินซีท่ีดี
ท่ีสุด มีคา R2 เทากับ 0.8896, RMSECV เทากับ 15,500 mg ascorbic acid/kg sample, Bias เทากับ -328 
และคา RPD เทากับ 3.01 พบวาสมการทํานายความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH  ท่ีมีความ
เหมาะสมท่ีสุดใหคา R2 เทากับ 0.4086, RMSECV เทากับ 11.3 mmol Trolox equivalents/kg sample, 
Bias เทากับ 3.76 และคา RPD เทากับ 1.38 ตามลําดับ  
 สําหรับในตัวอยางน้ําทับทิมสกัดเขมขนนั้น ผลการสรางสมการทํานายปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ท้ังหมดท่ีเหมาะสมท่ีสุดใหคา R2 เทากับ 0.8682, RMSECV เทากับ 10.2 g gallic acid equivalents/L, 
bias เทากับ 0.135  และ RPD เทากับ 1.96 และสมการทํานายคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวย
วิธ ีDPPH ท่ีเหมาะสมท่ีสุดใหคา R2 เทากับ 0.8384, RMSECV เทากับ 846 mL/mol DPPH, bias เทากับ -
63.6  และ RPD เทากับ 2.49  จะเห็นไดวาเทคนิค NIRS มีความเปนไปไดในการนํามาใชติดตามปริมาณสารท่ี
ออกฤทธิ์ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในน้ํามัลเบอรรี่สกัดเขมขน น้ํา
มะเขือเทศสกัดเขมขน และน้ําทับทิมสกัดเขมขนได 
 
 
โครงการยอยท่ี 2 นวัตกรรมการตรวจสอบแอลคารนิทีนและคอลลาเจนในผลิตภัณฑเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ
ดวยเครื่องสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 
 

ในการตรวจสอบปริมาณคอลลาเจนและแอลคารนิทีนในผลิตภัณฑเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพดวยเทคนิค 
NIRS โดยเลือกใชเครื่องดื่มผสมคอลลาเจนท่ีมีในทองตลาดจํานวน 9 ยี่หอ วัดสเปกตรัมในชวงความยาวคลื่น
ตั้งแต 12500-4000 cm-1 ท่ี resolution 8 cm-1 สแกนตัวอยาง 32 ครั้ง ในโหมดการวัดแบบสะทอนผาน
ตัวอยาง (transflectance) จากนั้นสรางสมการทํานายดวยวิธีการถดถอยกําลังสองนอยท่ีสุดบางสวน ดวยการ
ใชการทดสอบสมการภายนอก (external validation) ผลการศึกษาพบวาสมการทํานายท่ีเหมาะสมในการ
วิเคราะหเครื่องดื่มผสมคอลลาเจนใหคาสัมประสิทธิ์การตัดสินใจ 0(R2) เทากับ 0.975, คาความคลาดเคลื่อนใน
การทํานาย (RMSEP) เทากับ 2,910 mg/L, คาความคลาดเคลื่อนเฉลี่ย (bias) เทากับ -351 และคาสัดสวน
ระหวางสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานกับคาความผิดพลาดมาตรฐานในการทํานายของกลุมทวนสอบสมการ (RPD) 
เทากับ 6.39 จะเห็นไดวาเทคนิค NIRS มีความสามารถในการติดตามปริมาณคอลลาเจนและแอลคารนิทีนได 
 
 
โครงการยอยท่ี 3 การประยุกตใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟาเรดยานใกลในการตรวจวิเคราะห
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของผลมังคุด 
 

ในการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิก ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และปริมาณแซน
โธนสบริเวณเปลือกมังคุดดานใน (mesocarp) และเปลือกมังคุดดานนอก (exocarp) ของผลมังคุด พบวา
ความสัมพันธระหวางคาท่ีไดจากการวิเคราะหทางเคมีและคาท่ีทํานายไดจากเทคนิค NIRS ของสารประกอบฟ
นอลิกบริเวณเปลือกมังคุดดานในในรูปผงแหงและรูปสารสกัดมีความสัมพันธในเชิงเสนตรงมากกวา (R2 = 
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0.365 และ 0.510 ตามลําดับ) เม่ือเปรียบเทียบกับการหาความสัมพันธดังกลาวกรณีศึกษาในบริเวณเปลือก
มังคุดดานนอกในรูปผงแหงและรูปสารสกัด (R2 = 0.278 และ 0.326 ตามลําดับ) ซ่ึงสมการท่ีมีความแมนยํา
มากท่ีสุดในการวิเคราะหปริมาณฟนอลิกท้ังหมดคือสมการท่ีสรางจากสารสกัดบริเวณเปลือกมังคุดดานใน 
(RMSECV = 1.15, RPD = 1.42 และ Bias = 0.0213) สําหรับการวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูลอิสระดวย
วิธี DPPH radical scavenging พบวาความสัมพันธระหวางคาท่ีไดจากการวิเคราะหทางเคมีและคาท่ีทํานาย
ไดบริเวณเปลือกดานในในรูปผงแหงและรูปสารสกัด (R2 = 0.453 และ 0.101 ตามลําดับ) และเปลือกมังคุด
ดานนอกในรูปผงแหงและรูปสารสกัด (R2 = 0.353 และ 0.248 ตามลําดับ) มีความสัมพันธในเชิงเสนตรง
ใกลเคียงกันโดยท่ีขอมูลจากการวิเคราะหเปลือกมังคุดผงใหความสัมพันธเชิงเสนตรงดีกวา ซ่ึงการทดสอบ
ความแมนยําของสมการพบวาสมการท่ีมีความคลาดเคลื่อนจากการทดสอบประสิทธิภาพนอยท่ีสุดคือสมการท่ี
สรางจากตัวอยางเปลือกมังคุบริเวณดานนอกบดผง (RMCECV = 4.22) แตสําหรับสมการท่ีมีเปอรเซ็นตการ
ยอมรับดีท่ีสุดคือสมการท่ีสรางจากการวิเคราะหตัวอยางเปลือกมังคุดดานในบดผง (RPD = 1.35) และสมการ
ท่ีเกิดความคลาดเคลื่อนจากการทดลองนอยท่ีสุดคือสมการท่ีสรางจากการรวมขอมูลจากผงเปลือกมังคุด
บริเวณดานในและดานนอก (Bias = -0.003)  

การวิเคราะหปริมาณแซนโธนสพบวาเม่ือทําการรวมขอมูลจากท้ังบริเวณเปลือกมังคุดดานในและ
เปลือกมังคุดดานนอกความสัมพันธระหวางคาท่ีไดจากการวิเคราะหทางเคมีและคาท่ีทํานายของตัวอยาง
เปลือกมังคุดในรูปผงแหงและรูปสารสกัดมีความสัมพันธในเชิงเสนตรงสูง (R2 = 0.970 และ 0.869 ตามลําดับ) 
ซ่ึงการทดสอบความแมนยําของสมการพบวาสมการท่ีมีความคลาดเคลื่อนจากการทดสอบประสิทธิภาพนอย
ท่ีสุดคือสมการท่ีสรางจากสารสกัดบริเวณเปลือกมังคุดดานใน (RMCECV = 0.00203) แตสําหรับสมการท่ีมี
เปอรเซ็นตการยอมรับดีท่ีสุดคือสมการท่ีสรางจากการรวมขอมูลผงเปลือกมังคุดบริเวณดานในและดานนอก 
(RPD = 5.69) และสมการท่ีเกิดความคลาดเคลื่อนจากการทดลองนอยท่ีสุดคือสมการท่ีสรางจากสารสกัด
บริเวณเปลือกมังคุดดานนอก (Bias = -0.003) จึงสรุปไดวาสมการท่ีไดจากรวมขอมูลในรูปของผงท้ังบริเวณ
เปลือกดานในและดานนอกในการวิเคราะหปริมาณแซนโทนมีความนาเชื่อถือมากท่ีสุด จึงทําการศึกษาตอใน
สวนของการวิเคราะหปริมาณแซนโธนส โดยแบงตัวอยางมังคุดเปน 3 กลุมตามระดับความเขมของสีเปลือก  
ซ่ึงเม่ือทําการรวมขอมูลจากตัวอยางท่ีมีสีเปลือกแตกตางกัน พบวาความสัมพันธระหวางคาจริงและคาท่ีทํานาย
ไดจะมีความสัมพันธในเชิงเสนตรงสูง (R2 = 0.78) เชนเดียวกันก็ใหคาเปอรเซ็นตการยอมรับดีท่ีสุด (RPD = 
2.13) และเกิดความคลาดเคลื่อนนอย (Bias = 0.0032)  
 
โครงการยอยท่ี 4 การพัฒนาวิธีการตรวจสอบแกมมาโอรีซานอลและวิตามินอีในน้ํามันรําขาวแบบรวดเร็ว
ดวยสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 
 

ในการพัฒนาวิธีการตรวจสอบปริมาณแกมมาโอรีซานอลและวิตามินอี (ในรูปของแอลฟาโตโคฟรอล) 
ดวยเทคนิค NIRS ในน้ํามันรําขาว โดยการเตรียมระบบจําลอง 3 ระบบคือ เฮกเซน  กรดไขมันสายกลาง 
(MCF) และ 10% MCF ในเฮกเซน  และใช NIRS ติดตามปริมาณแกมมาโอรีซานอลในระหวางการใหความ
รอนใน MCF ผลการศึกษาพบวาสมการทํานายปริมาณแกมมาโอรีซานอลท่ีสรางข้ึนจากเฮกเซนใหคา R2 และ 
RPD สูงท่ีสุดคือ 99.89, 63.9 mg/L โดยใหคา RMSECV ต่ําท่ีสุดคือ 4.53 mg/L ขณะท่ีสมการทํานาย
ปริมาณแอลฟาโตโคฟรอลท่ีสรางข้ึนจาก 10% MCF ในเฮกเซนใหคา R2 และ RPD สูงท่ีสุดคือ 99.33, 12.2 
mg/L และมี RMSECV ท่ีต่ําคือ 1.23 mg/L เม่ือนําสมการทํานายท่ีไดจากท้ังสามระบบมาใชในการทํานาย
ปริมาณแกมมาโอรีซานอล และแอลฟาโตโคฟรอลในน้ํามันรําขาวท่ีมีจําหนายตามทองตลาดจํานวน 27 
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ตัวอยางพบวาสมการทํานายปริมาณแกมมาโอรีซานอลท่ีสรางจาก 10% MCF ในเฮกเซนใหคา RMSEP ต่ํา
ท่ีสุดคือ 225  mg/L และสมการทํานายปริมาณแอลฟาโตโคฟรอลท่ีสรางจากเฮกเซนใหคา RMSEP นอยท่ีสุด
คือ 29. 59  mg/L  

เม่ือนําสมการทํานายปริมาณแกมมาโอรีซานอลไปใชในการติดตามปริมาณแกมมาโอรีซานอลขณะให
ความรอนท่ี 180 – 220 องศาเซลเซียส พบวาผลการทํานายมีคา RMSEP และ bias ท่ีสูงมากคือ 478 ถึง 
407 mg/L และ 403 ถึง 388 mg/L ตามลําดับ ทําใหไมสามารถนําไปใชในการศึกษาจลนพลศาสตรดวย
เทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟาเรดยานใกลได แตการศึกษาจลนพลสาสตรจากปริมาณท่ีวิเคราะหดวยโครมาโทรก
ราฟของเหลวความดันสูงพบวาการสลายตัวของแกมมาโอรีซานอลสามารถอธิบายไดดวยสมการ Weibull โดย
คาพารามีเตอร β ซ่ึงแสดงคาคงท่ีอัตราของปฏิกิริยา ท่ีอุณหภูมิ 180 200 และ 220 องศาเซลเซียสคือ 
0.0331 0.0227 และ 0.0538 h-1 ตามลําดับ 
 
 
โครงการยอยท่ี 5 การพัฒนากระบวนการวิเคราะหฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดดวยเทคนิคสเปกโตรสโกป
อินฟราเรดยานใกล เพ่ือใชในการติดตามการเปล่ียนแปลงดานคุณภาพในผลิตภัณฑไซรัปกลวยตากเพ่ือ
สุขภาพ 
 

ในการพัฒนากระบวนการวิเคราะหฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดดวยเทคนิค NIRS เพ่ือใชในการติดตาม

การเปลี่ยนแปลงดานคุณภาพในผลิตภัณฑไซรัปกลวยตากเพ่ือสุขภาพ โดยเม่ือใชเทคนิค NIRS ท่ีชวงคลื่น 

12500-4000 cm-1 และทําการปรับแตงขอมูลสเปกตรัมกอนการวิเคราะหดวยเทคนิคทางคณิตศาสตรรวมกับ

การสรางสมการดวยเทคนิค partial least squares regression (PLS) พบวา สมการทํานายปริมาณซูโครส 

กลูโคส ฟรุกโตส เคสโทส นีสโทส และฟรุกโตฟูเรโนซิลนีสโทส มีคา R2 เทากับ 0.650, 0.540, 0.500, 0.727, 

0.696 และ 0.737 โดยสมการดังกลาวมีประสิทธิภาพไมเพียงพอสําหรับการวัดปริมาณฟรุกโตโอลิโกแซคคาร

ไรด แตพบวาสมการทํานายดังกลาวมีความสามารถนําไปคัดเลือกและประมาณคาองคประกอบทางเคมีของ

ไซรัปกลวยตากเบื้องตนได  

 
 
โครงการยอยท่ี 6 การใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการวิเคราะหแอนโธไซยานินสและ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของขาวกลองและขาวกลองงอก  
 

 ในการพัฒนาวิธีการตรวจสอบ ปริมาณแอนโธไซยานินส  ปริมาณสารฟนอลิค และความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระ ใหมีความถูกตอง แมนยําและรวดเร็วโดยเทคนิค NIRS กับการวิเคราะหทางเคมีดังกลาว
ของกลองงอก   ท่ีชวงคลื่น 12480-4000 cm-1  และทําการปรับแตงขอมูลสเปกตรัมดวยเทคนิคคณิตศาสตร
รวมกับการสรางสมการดวยเทคนิค partial least squares regression (PLS) พบวาสมการทํานายปริมาณ
ของแอนโธไซยานินส  ปริมาณสารฟนอลิค และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ  (ซ่ึงวิเคราะหดวยวิธี 
DPPH assay และ ABTS assay) ของเมล็ดขาวกลองงอก เม่ือใชเมล็ดขาวกลองงอกท้ังเมล็ดมีคา R2 เทากับ 
0.5360, 0.8761, 0.5805 และ 0.7155 ตามลําดับ  เม่ือใชเมล็ดขาวกลองงอกท่ีผานการบดพบวามีคา R2 
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เทากับ 0.8037, 0.8306, 0.5783 และ 0.5957  และเม่ือใชสารสกัดขาวกลองงอกมีคา R2 เทากับ 0.3603, 
0.4645, 0.6882 และ 0.4242 ตามลําดับ  
 
โครงการยอยท่ี 7 การพัฒนาวิธีการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกในช็อคโกแลตดวยเทคนิคสเปก
โตรสโคปอินฟราเรดยานใกล 
 

ในการพัฒนาวิธีการวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกท่ีสําคัญในช็อคโกแลตคือสารโมเลกุลเดี่ยวในกลุม
คาเทชิน (catechins) ไดแก  คาเทชิน (catechin) และอีพิคาเทชิน (epicathechin) โดยใชเทคนิค NIRS ซ่ึง
เปนเทคนิคท่ีไมตองทําลายตัวอยาง เปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐานคือเทคนิค High performance liquid 
chromatography (HPLC) ท่ีมีอุปกรณตรวจวัดสารชนิดเรืองแสง (fluorescence detector) พบวาเทคนิค 
NIRS สามารถวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกดังกลาวในช็อคโกแลตไดอยางรวดเร็วและถูกตองแมนยํา 
(คาเทชิน R2 = 0.880, อีพิคาเทชิน R2 = 0.892) และอีพิคาเทชินมีปริมาณมากกวาคาเทชินซ่ึงเปนสาร ใน
กลุมเดียวกัน สารท้ังสองชนิดมีปริมาณมากท่ีสุดในช็อคโกแลตประเภทดารคช็อคโกแลต ช็อคโกแลตนม 
และช็อคโกแลตขาว ตามลําดับ นอกจากนี้ปริมาณโกโกแมสท่ีระบุบนฉลากบรรจุภัณฑช็อคโกแลตยังมี
ความสัมพันธเชิงเสนตรงกับปริมาณรวมของคาเทชินและอีพิคาเทชิน (R2 = 0.6895) ผูบริโภคท่ีตองการเลือก
ซ้ือช็อคโกแลตเพ่ือสุขภาพจึงสามารถประมาณปริมาณสารประกอบฟนอลิกท่ีสําคัญในช็อคโกแลตอยางคราวๆ 
ไดจากรอยละสัดสวนของโกโกแมสท่ีระบุบนฉลากบรรจุภัณฑ 
 
โครงการยอยท่ี 8 การพัฒนาเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการตรวจสอบและติดตามสฟงโก
ไมอิลีนสารกระตุนภูมิคุมกันในผลิตภัณฑนมหมัก 
 

ในการพัฒนาเทคนิค NIRS ในการตรวจวัดและติดตามสาร sphingomyelin และสารชีวภัณฑอ่ืนใน
ระหวางการหมักนม ไดแก การวิเคราะหหาปริมาณเชื้อแบคทีเรีย (Lactic acid bacteria; LAB) ท้ังหมดโดย
เทคนิค total plate count (วิธี pour plate)  ผลท่ีไดออกมาเปนสเปคตรัมของสารท่ีตองการตรวจวัดและ
เม่ือสราง calibration  model ของสารชีวภัณฑมาตรฐานแลวเทียบทวนสอบความแตกตางโดยทํา cross 
validation  พบวา เทคนิค NIRS สามารถใชตรวจติดตามเชื้อ LAB มีความแมนยําในระดับหนึ่งดวยคา R2 
เทากับ 0.90 และขอดีของเทคนิค NIRS แทนคือ ใชเวลาตรวจไมนาน รูผลเร็วและไมทําลายตัวอยาง       สวน
การใชเทคนิค NIRS ตรวจกรดแลคติก เทียบกับเทคนิคเคมีคือการไตเตรท มีคาความแมนยําดวยคา R2 เทากับ 
0.96 ซ่ึงแมเทคนิคไตเตรดทําไดงาย ไมแพงและรวดเร็วกวา แตขอดีของเทคนิค NIRS คือชวยติดตามแบบ 
real time หรือระบบอัตโนมัติได    ขณะท่ีเม่ือใชเทคนิค NIRS ตรวจสารมาตรฐานและสารสกัด 
sphingomyelin ของโยเกิรตหมักเทียบกับเทคนิคเคมีและเอนไซมไดคา R2 เทากับ 0.93 ซ่ึง  แลวจึงสรุปไดวา
เทคนิค NIR สามารถนํามาใชตรวจสอบหาปริมาณเชื้อ,  ปริมาณกรดแลคติกและสาร sphingomyelin ใน
ผลิตภัณฑนมหมักแทนเทคนิคอ่ืนท่ีใชปกติ   
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