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บทคัดย่อ 
มะเขือเทศเชอร์รี่ เป็นผลมะเขือเทศผลเล็กเพ่ือการบริโภคสด มีรสเปรี้ยวอมหวานเล็กน้อย ปัจจุบันนิยมใช้

รับประทานผลสด เพ่ือสุขภาพ โดยสามารถรับประทานร่วมกับอาหารจานหลัก หรือรับประทานแทนผลไม้ได้ สามารถหาซ้ือได้
ตามซุปเปอร์มาร์เก็ต แต่พบปัญหาความไม่สมํ่าเสมอในด้านรสชาติของผลมะเขือเทศในกล่อง จึงสนใจศึกษาการวัดสัดส่วนของ
ของแข็งท่ีละลายน้ําได้ต่อปริมาณกรดท่ีไตเตรตได้ (TSS/TA ratio) ซ่ึงเป็นค่าความหวานของมะเขือเทศด้วยเทคนิค 
สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ (VIS-NIR) โดยใช้มะเขือเทศเชอร์รี่ท่ีมีค่าของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ (TSS) อยู่ระหว่าง 7.0-11.0 
องศาบริกซ์ เพ่ือนําไปพัฒนาใช้ในการคัดแยกมะเขือเทศด้วยความหวาน ก่อนบรรจุลงกล่องเพื่อการค้าปลีก ผลการศึกษา
พบว่า ค่าการดูดกลืนแสงของ VIS-NIR มีความสัมพันธ์กับ TSS/TA ratio ของมะเขือเทศเชอร์รี่ โดยมีค่าสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธ์ (R), ค่ารากท่ีสองของความผิดพลาดเฉลี่ยยกกําลังสองของกลุ่มทดสอบแบบจําลองมาตรฐาน (RMSEP) และ 
ค่าอัตราส่วนของค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มทํานายต่อค่าค่าผิดพลาดมาตรฐานในกลุ่มทํานาย (RPD) เท่ากับ 0.87, 1.88 
และ 2.05 ตามลําดับ จึงสามารถสรุปได้ว่า เทคนิค VIS-NIR นี้ยังไม่แนะนําให้ใช้ในการคัดแยกความหวานของมะเขือเทศ 
พันธุ์เชอรี่ แต่สามารถใช้ค่าการดูดกลืนแสงของสเปกตรัมเดิม (Original spectrum) ในการคัดคุณภาพของมะเขือเทศ 
พันธ์ุเชอร์รี่อย่างหยาบๆในการคัดบรรจุลงกล่องเพื่อการค้าปลีกได้ โดยใช้ค่า TSS เนื่องจากค่าการดูดกลืนแสงของ VIS-NIR 
มีความสัมพันธ์กับค่า TSS โดยมีค่า R เท่ากับ 0.92, RMSEP เท่ากับ 0.51 และค่า RPD เท่ากับ 2.49 
คําสําคัญ: อัตราส่วน TSS/TA, การคัดคุณภาพ, มะเขือเทศ, ค่า RPD 
 

Abstract 
Cherry tomatoes are the smallest form of tomatoes. They may have either a sweet or sour flavor. 

They have a high amount of phytochemical constituents. Today, many people eat cherry tomatoes as a 
snack. Cherry tomatoes in supermarkets are inconsistency sweet. So, the purpose of this research was to 
examine the possibility of using the VIS-NIR spectroscopy technique for predicting the Total Soluble Solids 
(TSS) of cherry tomatoes and the ratio of TSS and Titratable Acid (TA) in cherry tomatoes. We used cherry 
tomatoes with a TSS ranged between 7.0-11.0 ºBrix. The spectra of these tomato samples were then 
modeled for the purpose of predicting their TSS/TA ratio. Using the Visible Near Infrared (VIS-NIR) 
Spectroscopy technique, a correlation coefficient (R), Root Mean Square Error of Prediction (RMSEP) and 
Ratio of Performance to Deviation (RPD) as follows; 0.87, 1.88 and 2.05, respectively, the results were not 
accurate enough to be used for predicting quality. However, the prediction model of the original spectrum 
with 900-2400 nm wavelengths could predict their TSS with a correlation coefficient (R), RMSEP and RPD as 
follows; 0.92, 0.51, and 2.49. This technique could therefore be used for grading cherry tomatoes by their 
TSS in retail packaging. 
Keywords: TSS/TA ratio, grading, tomatoes, RPD 
 

คํานาํ 
มะเขือเทศมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Lycopersicon esculentum Mill. มะเขือเทศเชอร์รี่ เป็นผลมะเขือเทศผลเล็ก

เพ่ือการบริโภคสด มีน้ําหนักผลระหว่าง 12-15 กรัม สามารถรับประทานได้ง่าย เปลือกไม่มีกากเหนียว ไม่มีกลิ่นเหม็นเขียว 
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รสชาติหวาน มีลักษณะผลเป็นผลเด่ียวมีขนาดรูปร่าง และสีต่างกัน (เสาวนีย์, 2558) เนื้อภายในฉ่ําด้วยน้ํามีรสหวานอมเปรี้ยว 
หรือรสเปร้ียวอมหวานเล็กน้อย มีเมล็ดจํานวนมาก (ฉวีวรรณ, 2557) มะเขือเทศสายพันธ์ุเชอร์รี่เกษตรกรจะเริ่มเก็บเกี่ยว
ผลผลิตได้เม่ืออายุประมาณ 50-60 วัน หลังจากย้ายกล้าลงปลูก โดยเก็บเกี่ยวผลท่ีเริ่มเปลี่ยนสี เพ่ือหลีกเลี่ยงผลแตก และสุก
มากเกินไปทําการเก็บเกี่ยวเม่ืออายุเหมาะสมโดยใช้กรรไกรตัดก้านผลให้เหลือก้านยาวประมาณ 5 มิลลิเมตร ควรเก็บผลท่ีมีสี
เขียวปนเหลือง หรือสีชมพูปนแดง (เสาวนีย์, 2558) ภายหลังการเก็บเกี่ยวผู้ผลิตการคัดผลสุกและมีสีแดงจัดท่ัวท้ังผล ไม่มีรอย
เน่า ถลอก หรือแตกช้ํา เป็นมะเขือเทศพันธุ์เดียวกันและขนาดรูปร่างใกล้เคียงกัน ในการคัดขนาดตามมาตรฐานของผู้รับซ้ือจะ
เห็นได้ว่า เป็นการประเมินลักษณะทางคุณภาพของผลิตผลจากลักษณะที่ปรากฏให้เห็นภายนอก เช่น ขนาด รูปร่าง สี ความ
มันเงา และตําหนิ ซ่ึงการประเมินจากลักษณะท่ีปรากฏให้เห็นภายนอกเพียงอย่างเดียวนั้น ไม่สามารถยืนยันคุณภาพภายใน
ของผลิตผลได้ ส่งผลให้เกิดความแตกต่างด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสของผลิตผล ซ่ึงไม่ตรงตามความต้องการของผู้บริโภคจึงมี
การสุ่มตรวจคุณภาพภายในผลิตผล เช่น ความแน่นเนื้อ ความฉ่ําน้ํา และ รสชาติของผลมะเขือเทศ แต่อย่างไรก็ตามการ
ประเมินคุณภาพภายในของผลมะเขือเทศเป็นการสุ่มตรวจคุณภาพแบบทําลาย ทําให้เกิดความสูญเสียผลผลิตท่ีดีมีคุณภาพ 
และผลผลิตท่ีไม่ได้คุณภาพหลุดรอดไปสู่มือผู้บริโภค ผลท่ีรายงานเป็นเพียงค่าความน่าจะเป็น 

NIR เป็นเทคนิคท่ีใช้คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า ในการตรวจสอบคุณภาพของตัวอย่างโดยไม่ทําลาย สามารถแบ่งออกเป็น
สองช่วงคลื่น ช่วงคลื่นแรกคือช่วงคลื่นสั้นมีความยาวคลื่นอยู่ในช่วง 700-1100 นาโนเมตร และช่วงท่ีสองคือช่วงคลื่นยาวมี
ความยาวคลื่นอยู่ในช่วง 1100-2500 นาโนเมตร (สนธิสุข, 2554) เม่ือโมเลกุลของวัตถุได้รับแสงอินฟราเรดท่ีมีความยาวคลื่น
ตรงกับพันธะในโมเลกุล โมเลกุลจะเกิดการสั่น และดูดกลืนแสงไว้ ทําให้มีพลังงานมากกว่าปกติ  ซ่ึงข้อมูลท่ีได้จากค่าการ
ดูดกลืนแสง NIR ท่ีความยาวคลื่นต่างๆ ท่ีเรียกว่าสเปกตรัมนั้น สามารถบอกถึงลักษณะของสารได้ โดยแต่ละสเปกตรัมท่ีแสดง
ออกมาจะมีลักษณะเฉพาะของสารแต่ละชนิดท่ีดูดกลืน จึงสามารถนํามาใช้ในการวิเคราะห์เชิงคุณภาพ หรือตรวจสอบ
คุณสมบัติเฉพาะตัวได้นอกจากนี้ปริมาณองค์ประกอบของตัวอย่างยังเป็นสัดส่วนกับปริมาณท่ีดูดกลืนท่ีตําแหน่งความยาวคล่ืน
จําเพาะจึงสามารถใช้ในการวิเคราะห์เชิงปริมาณได้ (Burns, and Ciurczak, 2008; Li-Chan, 2010) ดังนั้นการวิจัยนี้จึง
ต้องการประยุกต์ใช้เคร่ือง NIR ในการสร้างสมการสําหรับทํานายคุณภาพภายในของมะเขือเทศเชอร์รี่ท่ีซ้ือจากเกษตรกร 
สําหรับการจัดจําหน่าย เพ่ือนําไปใช้เป็นแนวทางในการออกแบบเคร่ืองคัดคุณภาพของมะเขือเทศเชอร์รี่ให้มีคุณภาพสมํ่าเสมอ
โดยไม่ทําลายผลิตผลเกษตร โดยสามารถตรวจวัดคุณภาพได้ทุกผล เพ่ือเป็นการประกันคุณภาพสินค้าเกษตรอีกทางหนึ่งด้วย 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

นําตัวอย่างมะเขือเทศเชอร์รี่จํานวน 200 ผล ทําการวัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเคร่ือง Near Infrared - Spectroscopy 
(NIR) รุ่น XDS หัววัดแบบ Rapid Content Analyzer ผลิตภัณฑ์จากประเทศ Denmark ท่ีความยาวคลื่น 400-2500 nm  
โดยทําการเก็บข้อมูลทุกๆ 0.5 นาโนเมตร ทําการวัดสเปกตรัมคร้ังละ 1 ผล ท่ีบริเวณตําแหน่งกึ่งกลางผลทั้งสองด้าน บันทึก
สเปกตรัมท่ีได้ลงในโปรแกรม Unscramble รุ่น 9.7 Norway และนําผลมะเขือเทศท่ีผ่านการวัดสเปกตรัมแล้วไปตรวจสอบ
คุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ (Total soluble solids: TSS) ปริมาณกรดทั้งหมดท่ีไทเทรตได้ 
(Total titratable acidity: TA) และ อัตราส่วนระหว่างของแข็งท่ีละลายได้ ต่อปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรต (TSS/TA ratio) 
จากนั้นทําการปรับแต่งสเปกตรัมสําหรับใช้ในการสร้างแบบจําลอง และทําการสร้างแบบจําลองมาตรฐานความสัมพันธ์ ด้วย
การแบ่งกลุ่มข้อมูลของมะเขือเทศเชอร์รี่ออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มสอบเทียบ และกลุ่มทํานาย ในอัตราส่วนกลุ่มสอบเทียบ 
และกลุ่มทํานาย สัดส่วน 2 : 1 โดยนําสเปกตรัมกลุ่มสอบเทียบท่ียังไม่ทําการปรับแต่ง และสเปกตรัมท่ีผ่านการปรับแต่ง
สเปกตรัม มาสร้างแบบจําลองมาตรฐานความสัมพันธ์ ระหว่างสเปกตรัมกับอัตราส่วน TSS/TA ด้วยวิธี Partial least 
squares (PLS) แบบ Full cross validation เพ่ือหาแบบจําลองมาตรฐานที่มีค่า R สูงสุด และค่า Standard error of cross 
validation (SECV) ท่ีต่ําท่ีสุด และทําการทวนสอบแบบจําลองมาตรฐานด้วยสเปกตรัมกลุ่มทํานาย โดยพิจารณาแบบจําลองท่ี
ให้ค่าการทํานายท่ีมี R สูงสุด และค่า SECV ท่ีต่ําท่ีสุด 

 
ผลและวิจารณ์ 

ในการเลือกกลุ่มตัวอย่างมะเขือเทศเชอร์รี่ เพ่ือทําการทดลองใช้ค่า TSS (ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได้) 
เป็นเกณฑ์ในการคัดเลือก โดยตัวอย่างมะเขือเทศเชอร์รี่ท่ีนํามาใช้ในงานวิจัยมีจํานวนมากกว่า 1000 ผล แต่มะเขือเทศท่ีใช้ใน
การสร้างแบบจําลองมาตรฐานมีค่า TSS จะอยู่ในช่วง 7.0-10.9 ºBrix เนื่องจากมะเขือเทศท่ีนิยมรับประทานผลสดมีค่า TSS 
มากกว่า 8 ºBrix ขึ้นไป (เสาวนีย, 2558) จึงนํามาใช้ในการสร้างแบบจําลองมาตรฐานจํานวน 157 ผล และจัดให้มี 
การกระจายของข้อมูลดังตารางท่ี 1  
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Table 1  TSS range of samples for generating predictin model. 
TSS (ºBrix) Number of fruit 

7.0-7.9 88
8.0-8.9 70
9.0-9.9 70

10.0-10.9 86
 
จากตารางท่ี 1 จะเห็นได้ว่าจํานวนของ มะเขือเทศเชอร์รี่ในแต่ละช่วง TSS มีจํานวนตัวอย่างท่ีใกล้เคียงกันเพ่ือให้

ข้อมูลท่ีใช้ในการสร้างแบบจําลองมาตรฐานมีความสมํ่าเสมอ โดยทําการวัดสเปกตรัมผลมะเขือเทศผลละ 2 สเปกตรัม ดังนั้น
จึงได้สเปกตรัมรวมท้ังหมด 298 สเปกตรัม และได้ทําการแบ่งกลุ่มสเปกตรัมของมะเขือเทศเชอร์รี่ออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 
สเปกตรัมกลุ่มสอบเทียบ และสเปกตรัมกลุ่มทํานาย โดยมีผลการแบ่งสเปกตรัมของกลุ่มตัวอย่างของค่า TSS ในมะเขือเทศ
เชอร์รี่ และในการสร้างแบบจําลองได้มีการตัด outlier ออกไป จึงคงเหลือจํานวนสเปกตรัมท่ีใช้ในการสร้างและทํานาย
แบบจําลองมาตรฐาน ดงัแสดงในตารางท่ี 2 

 
Table 2  Spectrum of TSS of sample groups. 

Group of 
samples 

Number of 
spectrum 

Range
(ºBrix)

Mean
(ºBrix)

Standard 
deviation

CV 
(%) 

Calibration 199 7.0-10.9 8.94 1.16 12.97 
Validation 99 7.0-10.9 8.89 1.26 14.17 

 
จากการสร้างแบบจําลองมาตรฐานทํานาย TSS โดยหาความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลสเปกตรัมของผลมะเขือเทศเชอร่ี 

และค่า TSS ด้วยวิธี Partial Least Squares (PLS) พบว่าแบบจําลองมาตรฐานทํานายค่า TSS ของมะเขือเทศเชอร่ี ท่ีให้ผล
การทํานายดีท่ีสุด คือ แบบจําลองมาตรฐานท่ีใช้ Original spectrum ช่วงความยาวคลื่น 900-2400 นาโนเมตร และมีค่า R 
เท่ากับ 0.92, ค่า SECV เท่ากับ 0.46, ค่า Bias เท่ากับ 0.00 และได้ PC เท่ากับ 12 (ไม่แสดงตาราง) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Original spectrum average of different TSS range (a = minimum TSS , b = maximum TSS). 
 
จากภาพท่ี 1 แสดงค่าเฉลี่ยความยาวคล่ืน Original spectrum ของกลุ่มตัวอย่างท่ีมีระดับของ TSS ท่ีแตกต่างกัน 

เพ่ือใช้ตรวจสอบช่วงความยาวคลื่นท่ีสามารถนําไปสร้างแบบจําลองมาตรฐานทํานายค่า TSS ได้ของมะเขือเทศเชอรี่ได้ดี 
พบว่าท่ีช่วงความยาวคลื่น 900-2400 นาโนเมตร เป็นช่วงความยาวคลื่นท่ีให้ค่า R สูงสุด เท่ากับ 0.92 ใกล้เคียงกับงานวิจัย
ของ Szuvandzsiev et al. (2014) ได้ใช้ handheld portable spectrometer ความยาวคลื่น 500-1100 นาโนเมตร และ 
Kim et al. (2010) ท่ีใช้ NIR ระบบ transmittance  ความยาวคลื่น 470-1150 นาโนเมตร ทํานายค่า TSS ในผลมะเขือเทศ 
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และเม่ือนําค่าอัตราส่วนของ TSS/TA มาทําการแบ่งกลุ่มสเปกตรัมของมะเขือเทศเชอร์รี่ออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 
สเปกตรัมกลุ่มสอบเทียบ และสเปกตรัมกลุ่มทํานาย ได้ผลดังแสดงตารางท่ี 3 

 
Table 3  Spectrum of TSS/TA ratio of sample groups. 

Group of 
samples 

Number 
of 

spectrum 

Range
 

Mean
 

Standard 
deviation 

CV 
(%) 

Calibration 199 5.6-20.6 13.38 4.00 29.89 
Validation 97 5.5-19.4 12.87 3.83 29.75 

 
เม่ือนําสเปกตรัมเฉลี่ยสูงสุดและตํ่าสุดของ TSS/TA ratio ท่ีไม่ได้ทําการปรับแต่ง สเปกตรัม (Original spectrum) 

มาเขียนกราฟจะได้ดังภาพท่ี 2 

 
Figure 2  Original spectrum average of different TSS/TA ratio range (a = maximum average TSS/TA,  
                b = minimum average TSS/TA). 

 
เพ่ือแสดงให้เห็นแนวโน้มของช่วงความยาวคลื่นท่ีสามารถนําไปสร้างแบบจําลองมาตรฐานทํานายค่า TSS/TA ratio 

ของมะเขือเทศเชอร์รี่ ซ่ึงท่ีช่วงความยาวคลื่นท่ี 400-900 นาโนเมตร, 900-1400 นาโนเมตร และท่ีช่วงความยาวคลื่น 900-
2400 นาโนเมตร เป็นช่วงความยาวคลื่นท่ีมีระดับค่าเฉลี่ยสูง และต่ําท่ีแตกต่างกัน 

จากตารางท่ี 4 พบว่าแบบจําลองมาตรฐานการทํานายค่า TSS/TA ratio ด้วย Original spectrum ท่ีความยาวคลื่น 
900-1400 นาโนเมตร ให้ความแม่นยํามากท่ีสุด เม่ือพิจารณาจากค่า R, SECV, Bias และค่า PC โดยพิจารณาร่วมกันท้ัง 4 ค่า 
สอดคล้องกับการสร้างแบบจําลองมาตรฐานการทํานายค่า TSS/TA ratio ในผลแอปเปิ้ล ท่ีใช้ความยาวคลื่นช่วง 900-976.5    
นาโนเมตร (Jha and Garg, 2009)  
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Table 4  Modelling for prediction of TSS/TA ratio. 
Pretreat Wavelength range PC R SECV Bias 

 
 
 
 

Original spectrum 

400-1700 11 0.81 2.35 0.00 
700-1400 15 0.82 2.32 0.03 
900-1200 12 0.82 2.31 -0.01 
900-1400 12 0.82 2.30 0.00 
1000-1300 12 0.81 2.36 -0.04 
1000-1800 12 0.80 2.15 -0.01 
1100-1400 16 0.82 2.28 0.02 
1100-2500 12 0.80 2.15 -0.02 

 
 
 
 

Smoothing 

400-1700 11 0.80 2.39 0.00 
700-1400 15 0.82 2.32 0.03 
900-1200 12 0.82 2.31 0.00 
900-2500 14 0.80 2.39 0.03 
1000-1300 11 0.81 2.36 -0.02 
1000-2500 13 0.80 2.15 -0.01 
1100-1400 13 0.82 2.29 0.02 
1100-2500 12 0.80 2.15 0.00 

 
 
 
 
1st Derivative 

400-800 8 0.81 2.35 0.00 
400-1700 9 0.81 2.37 0.01 
400-2100 12 0.82 2.32 -0.02 
400-2400 11 0.81 2.34 0.01 
400-2500 11 0.82 2.33 0.01 
500-1700 9 0.81 2.33 0.00 
1000-1700 13 0.82 2.32 0.01 
1100-1400 10 0.81 2.39 -0.03 

หมายเหตุ : PC = Number of principal component of calibration 
     R = Correlation coefficient 
               SECV = Standard error cross validation 
   

และเม่ือพิจารณาตารางท่ี 5 เห็นได้ว่าค่า R ท่ีได้จากการทํานายผลมะเขือเทศกลุ่มทํานายมีค่าสูงถึง 0.87 แสดงว่า    
ตัวแปรท่ีได้จากแบบจําลองมาตรฐานการทํานายค่า TSS/TA ratio ของผลมะเขือเทศเชอร์รี่มีความสัมพันธ์กัน แม้ว่า 
ค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้จาก NIR มีความสัมพันธ์กับค่า TSS/TA ratio ของผลมะเขือเทศเชอร์รี่ก็ตาม นอกจากน้ีเม่ือพิจารณา       
ค่า Root mean squared error calibration (RMSEC) ท่ีได้ในการสร้างแบบจําลองมาตรฐาน กับ ค่า Root mean squared 
error validate (RMSECV) ท่ีได้จากการใช้ข้อมูลชุดเดียวกันกับท่ีใช้สร้างแบบจําลองมาตรฐาน พบว่า ค่าของ RMSEC 
ใกล้เคียงกับค่าของ RMSECV จึงเป็นข้อยืนยันว่าแบบจําลองมาตรฐานท่ีได้นี้ ไม่ได้เกิด Over fitting อย่างไรก็ตามยังไม่แนะนํา
ให้ใช้แบบจําลองนี้ในการทํานายค่า TSS/TA ratio เนื่องจากค่า RPD ซ่ึงเป็นค่าท่ีใช้ประเมินความสามารถของแบบจําลอง
มาตรฐานการทํานาย (Arana, 2012) ท่ีได้จากกลุ่มทํานายมีค่าเท่ากับ 2.05 เท่านั้น ซ่ึงค่า RPD ท่ีมีค่าอยู่ระหว่าง 2.0-2.5 
หมายถึง แบบจําลองมาตรฐานท่ีมีความสามารถในการประเมินคุณภาพเชิงปริมาณได้ แต่ยังไม่ถูกจัดว่าเป็นแบบจําลอง
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มาตรฐานท่ีให้ความแม่นยําของการทํานายสูง (พิมพ์ใจ และคณะ, 2559) สอดคล้องกับ Arana (2012) และ รณฤทธ์ิ (2555) 
ได้เขียนไว้ว่า ค่า RPD ในช่วง 0.0-2.3 เป็นช่วงท่ีไม่แนะนําให้ใช้ในการวิเคราะห์เชิงปริมาณ แต่ ถ้ามีค่า RPD ค่าอยู่ระหว่าง 
2.4-3.0 สามารถใช้ในการประเมินคุณภาพแบบหยาบๆได้ ดังนั้นค่า R และค่า RPD ของ TSS มีค่า 0.92 และ 2.49 ตามลําดับ 
ซ่ึงสามารถนํามาใช้ในคัดคุณภาพของมะเขือเทศพันธ์ุเชอร์รี่อย่างหยาบ ๆ ได้ 
 
Table 5  Calibration model and prediction of  TSS and TSS/TA ratio of cherry tomato fruit. 

Original 
spectra 

Spectrum
(nm) 

Calibration model Prediction RPD
PC N R RMSEC PC N R RMSEP 

TSS 900-2400 12 199 0.93 0.41 12 99 0.92 0.51 2.49
TSS/TA 900-1400 12 199 0.84 2.13 12 97 0.87 1.88 2.05

หมายเหตุ : PC = number of PC N = number of Spectrums R = correlation coefficient 
   RMSEC = Root Mean Square Error of Calibration  
   RMSEP = Root Mean Square Error of Prediction 

               RPD = Relative Percent Different 
 

สรุป 
การนําเทคนิค NIR มาใช้ประเมินค่า TSS/TA ratio ด้วยการสร้างแบบจําลองมาตรฐานการทํานายโดยวิธี PLS 

พบว่า Original spectrum ช่วงความยาวคลื่น 900-1400 นาโนเมตร มีค่า R เท่ากับ 0.87, RMSEP เท่ากับ 1.88 และ มีค่า 
RPD เท่ากับ 2.05 ซ่ึงจากผลการศึกษาท่ีได้ยังไม่แนะนําให้ใช้งาน ในการวิเคราะห์เชิงปริมาณ แต่สามารถเป็นแนวทางใน
การศึกษา และพัฒนาแบบจําลองต่อไปได้ เนื่องจากค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้จาก NIR มีความสัมพันธ์กับค่า TSS/TA ratio ของ
ผลมะเขือเทศเชอร์รี่ ในขณะท่ีสามารถนํา NIR มาใช้ในการคัดคุณภาพของมะเขือเทศพันธ์ุเชอร์รี่อย่างหยาบๆ โดยใช้การผล
การทํานายค่า TSS ของผลมะเขือเทศพันธ์ุเชอร์รี่ 
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