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น้้าจิ้มไก่เป็นสินค้าส่งออกที่มีการขยายตัวทางการตลาดเพิ่มขึ้นทุกปี การพัฒนาวิธีการตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑใ์ห้มีความถูกต้องแม่นย้าและรวดเร็วจะเป็นประโยชน์ต่อการส่งออก ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ประยุกต์ใช้เทคนิคสเปกโตรสโคปยี่านใกล้อินฟราเรด (NIRS) ในการตรวจสอบคุณภาพน้้าจิ้มไก่ โดยศึกษาวิธีการ
เตรียมตัวอย่างเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการวัดค่าการดูดกลืนแสง และสร้างสมการท้านายคุณภาพทางเคมี 
กายภาพและทางประสาทสัมผัสด้านความเผ็ดของน้้าจิ้มไก่ ผลการศึกษาพบว่า การคนตัวอย่าง 10-15 ครั้ง แล้ว
บรรจุลงอุปกรณ์ใส่ตัวอย่างชนิด British cup เป็นวิธีเตรียมตัวอย่างน้้าจิ้มไก่ที่เหมาะสมที่สุดการสร้างสมการ
ท้านายคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ใช้น้้าจิ้มไก่ 180 ตัวอย่าง ท้าการวิเคราะห์ค่าคุณภาพในเรื่อง ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมด (TSS) น้้าตาลรีดิวซ์ น้้าตาลทั้งหมด กรดทั้งหมด ค่า pH และค่าสี (L* a* b* C* และ h) ยกเว้น
ปริมาณแคปไซซิน และค่า Scoville heat units (SHU) ใช้ตัวอย่างเพียง 100 ตัวอย่าง พร้อมวัดค่าการดูดกลืนแสง
ด้วยหลักการส่องผ่านสะท้อนที่ช่วงความยาวคลื่น 1100-2500 นาโนเมตร และปรับแต่งข้อมูลสเปกตรัมด้วยวิธี 
Multiplicative scatter correction (MSC) จากนั้นน้าชุดข้อมูลค่าเคมีและกายภาพแต่ละค่า กับข้อมูลสเปกตรัมมาหา
ความสัมพันธ์ด้วยวิธี Partial least squares regression (PLSR), Moving window partial least squares regression 
(MWPLSR) และ Searching combination moving window partial least squares regression (SCMWPLSR) พบว่า
สมการท้านายที่สร้างด้วยวิธี SCMWPLSR เป็นสมการที่เหมาะสมที่สุดในการท้านายปริมาณ TSS น้้าตาลรีดิวซ์ 
และน้้าตาลทั้งหมด โดยมีค่า R เท่ากับ 0.992, 0.959 และ 0.956 ตามล้าดับ ในขณะที่สมการท้านายที่สร้างด้วยวิธี 
MWPLSR เป็นสมการที่เหมาะสมที่สุดในการท้านายปริมาณกรดทั้งหมด ปริมาณแคปไซซิน และค่า SHU โดยมี
ค่า R เท่ากับ 0.938, 0.964 และ 0.941 ตามล้าดับ ส้าหรับการใช้เทคนิค NIRS ในการสร้างสมการท้านายคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสด้านความเผ็ด ใช้น้้าจิ้มไก่ 50 ตัวอย่าง ท้าการวิเคราะห์ระดับความเผ็ด โดยผู้ทดสอบที่ผ่านการ
ฝึกฝนจ้านวน 10 คน พร้อมวัดค่าการดูดกลืนแสงและปรับแต่งข้อมูลสเปกตรัมเช่นเดียวกับวิธีที่กล่าวมาข้างต้น 
พบว่าสมการท้านายที่สร้างด้วยวิธี Back propagation artificial neural network (BP-ANN) เป็นสมการที่เหมาะสม
ที่สุดในการท้านายความเผ็ดของน้้าจิ้มไก่ โดยมีค่า R อยู่ในช่วง 0.820-0.910 จากผลการศึกษาทั้งหมดชี้ใหเ้ห็นว่า
เทคนิค NIRS สามารถน้ามาประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบคุณภาพทางเคม ีกายภาพ และทางประสาทสัมผัสด้าน
ความเผ็ดของน้้าจิ้มไก่ได้ 
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