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 งานวจิยัน้ีเป็นการประยกุตใ์ชเ้ทคนิคเคโมเมทรกิซโ์ดยใชเ้ทคนิคปรนิซเิปิลคอมโพเนนทอ์ะนาไล
ซสิ (พซีเีอ) และเทคนิคพาร์เชยีลลสีท์สแควร์ (พเีอลเอส) ช่วยในการวเิคราะห์ข้อมูลเนียร์อินฟาเรด
สเปกตรมั จากน ้ามนัส าหรบัประกอบอาหารที่ถูกใช้ซ ้า   เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงและสร้างโมเดล
ส าหรบัท านายจ านวนครัง้ของน ้ามนัพชืส าหรบัประกอบอาหารหลงัจากถูกใช้ทอดซ ้าๆ เป็นระยะเวลา
นาน โดยตวัอย่างน ้ามนัถูกเกบ็ทนัทหีลงัจากการทอดมนัฝรัง่แต่ละครัง้ ครัง้ละประมาณ 5 นาท ีนาน 2 
ชัว่โมง เป็นเวลาตดิต่อกนั 3 วนั และวเิคราะห์ดว้ยเทคนิคเนียรอ์นิฟาเรดสเปกโตรสโกปี โดยขอ้มลูค่า
การดูดกลนืแสงทีบ่นัทกึไดน้ัน้ถูกน าไปวเิคราะหค์ุณลกัษณะพื้นฐานของขอ้มูลดว้ยเทคนิคพซีเีอ พบว่า
การเตรยีมขอ้มลูดว้ยวธิลีอ็กสเกลลิง่สามารถช่วยแสดงความแตกต่างของตวัอย่างน ้ามนัที่ผ่านการทอด
ในแต่ละครัง้ได้อย่างชดัเจน และจากการสร้างโมเดลส าหรบัการท านายจ านวนซ ้าที่น ้ามนัถูกใช้ด้วย
เทคนิคพเีอลเอส พบว่าการเตรยีมขอ้มูลด้วยวธิมีนีเซนตรงิให้ผลการท านายถูกต้องมากที่สุด โดยมคี่า
อารเ์อม็เอสอ,ี ค่าอารส์แควร ์และค่าควิสเเควร ์เท่ากบั 3.12, 0.9960 และ 0.9733 ตามล าดบั จากนัน้
เทคนิคมลัตเิปิลเซลฟ์ออกานิซงิค์แมฟซึ่งจดัเป็นเทคนิคเคโมเมทรกิซ์แบบปญัญาประดษิฐ์ที่สามารถ
สรา้งโมเดลทีม่ลีกัษณะการท างานคลา้ยแผนที ่โดยแผนทีส่ าหรบัการท านายทีส่รา้งขึน้ใหม่ดงักล่าวจะถูก
ใชเ้พื่อวเิคราะหข์อ้มลูที่ไดจ้ากระบบหลงัจากที่มกีารเปลีย่นแปลงเกดิขึน้ ทัง้นี้แผนที่ทีส่รา้งขึน้มาใหม่นี้
จะถูกใชร้ว่มกบัแผนทีก่ารท านายหลกัทีถู่กใชก่้อนหน้านี้ในการท านายคุณภาพของน ้ามนัพชืส าหรบัปรุง
อาหารในกระบวนการผลติ โดยโมเดลทีพ่ฒันาขึน้มจีุดเด่นคอื สามารถท างานไดอ้ย่างต่อเนื่องและใหผ้ล
การวเิคราะหข์องคุณภาพน ้ามนัทนัท ีถงึแมว้่าจะมกีารเปลีย่นแปลงขึน้ในระบบของกระบวนการผลติ  
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Abstract: 
 This research applied chemometric techniques called principle component analysis (PCA) and 
partial least squares (PLS) for investigating any change in deep-frying cooking oil after repeatedly and 
long-term used. The vegetable cooking oil used for French-fried potatoes cooking was sampled 
immediately after each cook, approximately every 5 minutes. The cooking process was continued for 
2 hours on consecutively 3 days. The oil samples were then analyzed using near infrared (NIR) 
spectroscopy. To exploratory analyze the NIR data, PCA was performed and it could be seen that 
using log scaling could effectively reveal the pattern among the oil samples. PLS, a multivariate 
calibration model, was established for predicting the period of times the cooking oil samples were 
used. It was found that the PLS model could provide the best predictive ability where RMSE, R2 and 
Q2 values of the established model were 3.12, 0.9960 and 0.9733, respectively. After that a 
chemometric model based on the use of multiple self organizing maps (mSOM) was developed for 
continuous process monitoring. The developed method was aimed to solve the problem when a 
manufacturing process has to be restarted or there was a disconnection in the process, for example, 
background changes or drifts of the instrumental detections. Using mSOM, an additional 
dimension/layer of the supervised SOM model was established for the newly update data from the 
refreshed process. Therefore, instead of using only the original SOM model to estimate the process 
status, when the process was restarted, new samples from the process were collected and used for 
establishing another level of the SOM model. The extension of the modified SOM model was 
regarded as optional and was used as the same time with the main/original SOM model. The 
competitive learning within and between maps provided accurate health status of the ongoing process 
especially the insight change of the process after refreshed. 
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