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งานวิจยันี้ศกึษาความแมนยําในการทํานายคุณภาพภายในของสมสายน้ําผ้ึงและมะมวง
น้ําดอกไมดวยเทคนิค Near Infrared Spectroscopy (NIRS) ที่ชวงคลื่นสัน้ (609 ถึง 1066 nm) และ
ชวงคลื่นยาว (1100 ถึง 2500 nm) โดยใชสเปกตรัมสมสายน้ําผ้ึงและมะมวงน้ําดอกไมจํานวนชนิด
ละ 51 ผล ทําการวัดสเปกตรมัแบบ Diffuse reflectance และ Interactance ที่ชวงคลื่นยาว และส้ัน
ตามลําดับ หลังจากนั้นคัน้น้าํมาวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดและปริมาณกรดทั้งหมด ทํา
การปรับแตงสเปกตรัมโดยเทคนิค Multiplicative Scatter Correction (MSC) หรือ Second 
Derivative (2D) แลววิเคราะหผลดวยวิธี Principle Components Regression (PCR) และ Partial 
Least Squares Regression (PLSR)  

 
จากการศึกษาพบวาการทํานายปริมาณกรดทั้งหมดในสมสายน้ําผ้ึงที่ชวงคลื่นยาวมีความ

แมนยํานอยทีสุ่ด เมื่อใชเทคนิค Partial Least Squares Discriminant Analysis (PLS-DA) ทําให
ทราบชวงความยาวคลื่นที่สัมพันธกับการดูดกลืนแสงของเปลือกสม และจากการทดลองนําขอมูล
ดังกลาวมาทํา Normalization กับสเปกตรัมของสมทั้งผล พบวาการหารหรือลบสเปกตรัมดวยคา
สเปกตรัมที่ความยาวคลื่น 1128 nm สามารถทําใหความแมนยําเพิ่มขึน้จากคา SEP เทากับ 0.153 
กอนปรังปรุงมาเปนคา SEP เทากับ 0.101 โดยความผิดพลาดในการทํานายปริมาณกรดทั้งหมดใน
สมทั้งผลลดลงอยางมีนัยสําคัญที่ชวงความเชื่อมั่น 95%  
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