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               บทคดัย่อ  
 น า้ตาลมะพร้าวเป็นผลิตผลทางการเกษตรท่ีส าคญัของประเทศไทย การพฒันาวิธีการ
ตรวจสอบคณุภาพน า้ตาลมะพร้าวให้มีความถกูต้องแมน่ย าและรวดเร็วจะเป็นประโยชน์ตอ่
อตุสาหกรรมการแปรรูปน า้ตาลมะพร้าว จงึได้ท าการศกึษาเพ่ือประยกุต์ใช้เทคนิคสเปกโตรสโคปี
อินฟราเรดยา่นใกล้ (NIR) กบัการควบคมุคณุภาพน า้ตาลมะพร้าวสดและน า้ตาลมะพร้าวเค่ียวใน
ด้านองค์ประกอบทางเคมีและการปลอมปน โดยเม่ือใช้เทคนิค NIR ท่ีชว่งคล่ืน 12480-4000 cm-1  
และท าการปรับแตง่ข้อมลูสเปกตรัมด้วยเทคนิคคณิตศาสตร์ร่วมกบัการสร้างสมการด้วยเทคนิค 
partial least squares regression (PLS) พบวา่สมการท่ีใช้ท านายปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทัง้หมด ปริมาณกลโูคส ฟรุกโตส ซูโครส คา่ pH  ปริมาณกรดท่ีไตเตรตได้ และปริมาณความชืน้
ของน า้ตาลมะพร้าวสดนัน้มีคา่ coefficients of determination (R2) เทา่กบั 0.956, 0.925, 0.967, 
0.814, 0.937, 0.893 และ 0.957  ตามล าดบั และผลการสร้างแบบจ าลองท านายการปลอมปน
น า้เช่ือม (สารละลายซูโครส) ในน า้ตาลมะพร้าวสดท่ีระดบัการปลอมปน 10, 25, 50, 75 และ 
100% (w/w) พบวา่ เทคนิค principal component analysis (PCA) ยงัไมมี่ประสิทธิภาพเพียงพอ
ในการแยกความแตกตา่งระหวา่งน า้ตาลมะพร้าวสดแท้กบัน า้ตาลมะพร้าวสดปลอมปนด้วย
น า้เช่ือมได้ แตก่ารใช้เทคนิค PLS นัน้สามารถแยกความแตกตา่งระหวา่งน า้ตาลมะพร้าวสดแท้กบั
น า้ตาลมะพร้าวสดท่ีมีการปลอมปนด้วยน า้เช่ือมตัง้แต ่50% (w/w) ขึน้ไปได้  ส าหรับสมการ
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ท านายปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด ปริมาณกลโูคส ฟรุกโตส ซูโครส คา่ pH  ปริมาณกรดท่ี
ไตเตรตได้ และปริมาณความชืน้ของน า้ตาลมะพร้าวเค่ียวท่ีสร้างด้วยเทคนิค PLS นัน้มีคา่ R2 
เทา่กบั 0.689, 0.773, 0.925, 0.881, 0.819, 0.826 และ 0.723  ตามล าดบั สว่นการสร้าง
แบบจ าลองท านายการปลอมปนน า้ตาลทราย (ซูโครส) ในน า้ตาลมะพร้าวเค่ียวท่ีระดบัการ
ปลอมปน 25 และ 50% (โดยน า้หนกัของของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด) พบวา่ การใช้เทคนิค PCA 
ยงัไมส่ามารถแยกความแตกตา่งระหวา่งน า้ตาลมะพร้าวเค่ียวแท้และน า้ตาลมะพร้าวเค่ียว
ปลอมปนด้วยน า้เช่ือมได้ แตก่ารใช้เทคนิค PLS สามารถใช้แยกความแตกตา่งระหวา่งน า้ตาล
มะพร้าวแท้และน า้ตาลมะพร้าวเค่ียวท่ีมีการปลอมปนน า้ตาลทรายในระดบั 25 และ 50% ได้  จาก
ผลดงักลา่วชีใ้ห้เห็นวา่เทคนิค NIR สามารถน ามาประยกุต์ใช้ในการตรวจสอบคณุภาพของน า้ตาล
มะพร้าวได้ 

น า้ตาลโตนดเป็นอีกผลิตผลทางการเกษตรท่ีส าคญัของประเทศไทย การพฒันาวิธีการ
ตรวจสอบคณุภาพน า้ตาลโตนดให้มีความถกูต้องแมน่ย าและรวดเร็วจะเป็นประโยชน์ตอ่
อตุสาหกรรมการแปรรูปน า้ตาลโตนด จงึได้ท าการศกึษาเพ่ือประยกุต์ใช้เทคนิค NIR กบัการ
ควบคมุคณุภาพน า้ตาลโตนดสดในด้านองค์ประกอบทางเคมี โดยเม่ือใช้เทคนิค NIR ท่ีชว่งคล่ืน 
12480-4000 cm-1  และท าการปรับแตง่ข้อมลูสเปกตรัมด้วยเทคนิคคณิตศาสตร์ร่วมกบัการสร้าง
สมการด้วยเทคนิค PLS พบวา่สมการท่ีใช้ท านายปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด คา่ pH 
ปริมาณน า้ตาลรีดวิซ์ ปริมาณกรดท่ีไตเตรตได้และปริมาณความชืน้ มีคา่ R2 เทา่กบั 0.898, 0.737, 
0.414, 0.484 และ 0.391 ตามล าดบั 
 
ค าส าคญั :  น า้ตาลสด, น า้ตาลมะพร้าว, น า้ตาลโตนด, อินฟราเรดย่านใกล้, องค์ประกอบเคมี, 
การปลอมปน 
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Abstract 
 Coconut sugar is an important agricultural produce of Thailand. The 
development of an accurate and rapid technique for quality evaluation of coconut 
sugars will be useful for the coconut sugar processing industry. Therefore, application of 
near-infrared spectroscopy (NIR) technique for quality control of coconut jaggery and 
crystallized coconut sugar in terms of chemical constituents and adulterations was 
investigated in this study. The NIR was performed by using the wavenumber region of 
12480-4000 cm-1. Pretreated NIR spectra were used to develop the calibration equations 
by partial least squares regression (PLS). Results showed that the calibration equations 
for predicting total soluble solids (TSS), glucose, fructose, sucrose, pH, titratable acidity 
(TA) and moisture content in coconut jaggery provided the coefficients of determination 
(R2) as 0.956, 0.925, 0.967, 0.814, 0.937, 0.893 and 0.957, respectively. The calibration 
models for discriminating adulterations with sucrose solutions in coconut jaggery at the 
levels of 10, 25, 50, 75 and 100% (w/w) revealed that principal component analysis 
(PCA) could not discriminate authentic coconut jaggery from the adulterated ones. 
However, PLS model was able to indicate the adulteration level of more than 50% in 
coconut jaggery. For crystallized coconut sugar, results showed that the calibration 
equations for TSS, glucose, fructose, sucrose, pH, TA and moisture content provided R2 
as 0.689, 0.773, 0.925, 0.881, 0.819, 0.826 and 0.723, respectively. The calibration 
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models for discriminating adulterations with sucrose in crystallized coconut sugar at the 
levels of 25 and 50% (by weight of TSS) indicated that PCA model could not 
discriminane authentic and crystallizes from the adulterated ones.  However, PLS model 
was able to discriminated the sugars with and without the adulterations. According to all 
of the results, the NIR technique can be applied for inspecting quality of coconut sugar. 

Palmyra palm sugar is another important agricultural produce of Thailand. The 
development of an accurate and rapid technique for quality evaluation of Palmyra palm 
sugars will be useful for the Palmyra palm processing industry. Therefore, application of 
NIR technique for quality control of Palmyra palm jaggery in terms of chemical 
constituents was investigated in this study. The NIR was performed by using the 
wavenumber region of 12480-4000 cm-1. Pretreated NIR spectra were used to develop 
the calibration equations by PLS. Results showed that the calibration equations for 
predicting TSS, pH, reducing sugar content, TA and moisture content in Palmyra palm 
jaggery provided the R2 as 0.898, 0.737, 0.414, 0.484 and 0.391, respectively. 
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