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บทคัดยอ 
ประเทศไทยมแีนวโนมการสงออกมังคุดเพิ่มมากข้ึนในแตละป  แตกย็ังมีอุปสรรคในการ

สงออก  เนื่องจากปญหาในเรื่องคุณภาพภายใน ไดแก อาการเนื้อแกว  ยางไหล  เปนตน ดังนั้นจึงไดทํา
การวิจยัเกีย่วกบัการนําเทคนคิการดดูกลืนแสงชวงใกลอินฟราเรด (NIR) ในชวงความยาวคลื่น 1,100 - 
2,500 นาโนเมตร มาใชในการทํานายอาการเนื้อแกว โดยพิจารณาจากปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
ไดของน้ํามังคดุเพื่อนํามาสรางสมการเพื่อใชทํานายอาการเนื้อแกวจากกลุมของมังคดุปกติและมังคุด
เนื้อแกว จากผลในการนําสมการทั้งสองไปใชทํานายพบวาสมการน้ํามังคุดปกตไิดผลการทํานายที่
แมนยําในกลุมของมังคุดปกติ (R = 0.935, SEP = 0.655, bias = 0.047) และใหผลการทํานายที่ไมดีใน
กลุมของมังคดุเนื้อแกว (R = 0.812, SEP =1.245, bias = 0.224) นอกจากนีก้ารใชเทคนิคคัดแยก
จากสเปตรัมทีค่วามยาวคลืน่ 1,444 นาโนเมตร และคาการดดูกลืนพลงังานที่ 0.756 สามารถใชในการ
คัดแยกไดแมนยํา 82.5% กลาวไดวาการใชเทคนิค NIRS มีความเปนไปไดที่จะนํามาประยุกตใชในการ
ทํานายและคัดแยกมังคดุเนื้อแกวได 
 


