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บทคัดย่อ 

กะทิเป็นส่วนประกอบในการท าอาหารไทยที่ส าคัญหลากหลายชนิด ปัญหาที่เกิดขึ้นกับผู้บริโภคท้ังภายใน

และภายนอกประเทศคือการปลอมปนของกะทิโดยวัสดุที่มีราคาถูกและมีลักษณะทางกายภาพที่คล้ายกับกะทิ น้ ามัก

ถูกน ามาใช้ปลอมปนในกะทิซึ่งท าให้ยากต่อการแยกได้ด้วยตาเปล่า งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการตรวจสอบ

การปลอมปนของน้ าในน้ ากะทิสดด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี ตัวอย่างของน้ ากะทิสดได้มาจากการ                

คั้นกะทิจากมะพร้าวซึ่งซื้อมาจากตลาด น้ ากะทิถูกน ามาผสมด้วยน้ ากลั่นที่ระดับการผสมตั้งแต่ 10 -90 %w/w                    

เนียร์อินฟราเรดสเปกตรัมถูกบันทึกในช่วงเลขคลื่น 12500 ถึง 4000 cm-1 สเปกตรัมเนียร์อินฟราเรดเริ่มต้นถูกใช้ใน

การสร้างแบบจ าลองด้วยเทคนิค partial least squares regression (PLSR) แบบจ าลองแสดงถึงสมรรถนะในการ

ตรวจสอบกะทิปลอมปนในกลุ่มข้อมูลสร้างแบบจ าลองและทดสอบแบบจ าลองด้วยค่า 𝑅training2  = 0.96 และ 

𝑅testing
2  = 0.85 ตามล าดับ ผลที่ได้นี้แสดงให้เห็นถึงแนวทางในการประยุกต์ใช้เนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีในการ

ตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิได้ 
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Determination of water adulterated in coconut milk  
by using near infrared spectroscopy 

 
Agustami Sitorus1, Thayanont Lunvongsa2, Phanchay Suntisakoonwong3 and Wutthiphong Boodnon4 

 

Abstract 

Coconut milk is important ingredient for cooking many Thai food. An issue for domestic 

and international customers is adulterated coconut milk with cheap and analogous materials. 

Water has been often used to adulterate in coconut milk which is difficult for detecting with 

visualization. This research aims to study on determination of adulteration of water in coconut 

milk by using near infrared spectroscopy. The fresh coconut milk sample was obtained from 

crushing of coconut which was bought from market. Coconut milk was mixed with distilled water 

at level of 10-90 %w/w. Near infrared spectra were recorded in range of 12500 – 4000 cm-1. The 

raw spectra were used to establish the model with partial least squares regression (PLSR) 

technique. The model showed performance of determination of adulterated coconut milk on 

training and testing set with 𝑅training2  = 0.96 และ 𝑅testing2  = 0.85 respectively. This result presented 

the guideline for application of near infrared spectroscopy to detect adulteration of water in 

coconut milk.  
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บทน้า 

กะทิเป็นส่วนประกอบในการท าอาหารไทยที่ส าคัญหลากหลายชนิดจึงท าให้กะทิมีความต้องการจาก
ท้องตลาดสูง อุตสาหกรรมกะทิจึงมีความส าคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทยตั้งแต่ต้นน้ า (ผู้เพาะปลูก) ไปจนถึง
ผู้ประกอบการแปรรูปขนาดใหญ่ที่มีตลาดทั้งในประเทศและส่งออกองค์ประกอบทางเคมีของกะทิประกอบด้วย 
ไขมัน (15.44 – 38.0%) โปรตีน (2.06 – 3.50%) ความชื้น (52.0 – 74.6%) เถ้า (0.64 – 0.90%) คาร์โบไฮเดรต 
(2.7 – 6.88%) (Alyaqoubi et al., 2015). ประเทศไทยเป็นผู้ผลิตและส่งออกพริกไทยที่ส าคัญในล าดับต้นๆ ของ
โลก ปัจจุบันประเทศไทยมีการส่งออกกะทิในปี 2560 - 2564 ในปริมาณประมาณ 250,000 ตันต่อปีคิดเป็นมูลค่า
การส่งออกถึงประมาณ 15,000 ล้านบาท (กรมเจรจาการค้าระหว่างประเทศ , 2565) ปัญหาหนึ่งที่เกิดขึ้นใน
อุตสาหกรรมกะทิทั้งการบริโภคในและนอกประเทศที่ส าคัญคือการปลอมปนของวัสดุวัสดุอ่ืนที่มีราคาถูกและมี
ลักษณะทางกายภาพที่คล้ายลงในกะทิ วัสดุที่มีราคาถูก หาได้ง่ายในชีวิตประจ าวันและมักถูกน ามาปลอมปนใน
กะทิคือน้ า ซึ่งท าให้เมื่อน าน้ ามาผสมในกะทิแล้วท าให้แยกได้ด้วยตาเปล่าได้ยากมาก การปลอมปนของน้ าในกะทิ
ท าให้ปริมาณของน้ ากะทิที่ถูกจ าหน่ายมากขึ้นแต่คุณภาพย่อมด้อยลงกะทิปลอมปนนี้ย่อมเป็นการลดความ
น่าเชื่อถือต่อผู้บริโภคท่ีต้องการบริโภคสินค้าที่มีคุณภาพแน่นอนว่าย่อมส่งผลกระทบไปถึงประเทศคู่ค้ากะทิที่ส าคัญ
ของไทย ได้แก่ สหรัฐอเมริกา สหราชอาณาจักร ออสเตรเลีย แคนาดา และเยอรมัน ปัญหาการปลอมปนนี้อาจท า
ให้ประเทศคู่ค้าที่ส าคัญเหล่านั้นมองหาแหล่งจ าหน่ายแหล่งใหม่ผลกระทบที่เกิดขึ้นย่อมส่งผลต่อภาคเศรษฐกิจ
โดยรวมของประเทศ ดังนั้นหากมีวิธีการในการตรวจสอบการปลอมปนที่สามารถตรวจสอบได้อย่างรวดเร็วและ
สามารถคัดแยกกะทิบริสุทธิ์จากกะทิปลอมปนย่อมเป็นการยืนยันคุณภาพของกะทิต่อผู้บริโภคและประเทศคู่ค้า
ส าคัญเหล่านี้ได้ในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิไม่สามารถท าได้ด้วยตาเปล่าจ าเป็นต้องใช้วิธีวิเคราะห์
ทางเคมีที่มีขั้นตอนยุ่งยากและใช้เวลานานการน าเทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพทางวิธีวิเคราะห์ทางเคมีที่
สามารถตรวจสอบได้อย่างรวดเร็วมีต้นทุนต่ าไม่ต้องใช้ผู้เชี่ยวชาญในการวิเคราะห์เข้ามาช่วยแก้ปัญหากาปลอมปน
ของน้ าในกะทิจะเป็นแนวทางในการแก้ปัญหาที่เกิดข้ึนนี้ได้  

เทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจคือเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี 
วิธีการนี้ถูกน ามาประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ต่างๆ ทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ ในระดับ
อุตสาหกรรม เช่น อาหาร ยา ผลิตผลทางการเกษตร จากงานวิจัยที่ผ่านมาเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี
ถูกน ามาประยุกต์ใช้ตรวจสอบการปลอมปนของสิ่งอ่ืนในผลิตภัณฑ์ เช่น น้ าผึ้ง (Guelpa et al., 2017; Li et al., 
2017; Bazar et al., 2016), แป้ง kudzu (Xu et al., 2015), ซอสถั่วเหลือง (Thitibunjan and Sirisomboon, 
2014), แป้งรากบัวจีน (Xu et al., 2013) และ แป้ง shanyao (Ma et al., 2017) งานวิจัยข้างต้นแสดงผลการ
ทดลองไปในแนวทางเดียวกันคือเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีมีสมรรถนะในการตรวจสอบการปลอมของ
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วัสดุต่างๆ ในผลิตภัณฑ์ จากข้อมูลนี้แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้อย่างสูงในการใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโท
รสโกปีในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิ ข้อมูลที่กล่าวมาข้างต้นเห็นถึงความน่าสนใจและความเป็นไป
ได้สูงในประยุกต์ใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีในการตรวจสอบการปลอมปนของแป้งจากปลายข้าว
และลูกเดือยในพริกไทยป่น  

งานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในน้ ากะทิด้วยเทคนิคสเปกโทรสโกปี
อินฟราเรดย่านใกล้หากเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีมีความสามารถในการตรวจสอบการปลอมปนได้
ย่อมช่วยเรื่องของการรับรองความบริสุทธิ์และคุณภาพของกะทิซึ่งส่งผลต่อความน่าเชื่อถือของคู่ค้ากะทิของ
ประเทศไทยและผู้บริโภคท้ังในประเทศและต่างประเทศได้ 
 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

1.เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปก
โทรสโกป ี

 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 

คลื่นแสงเนียร์อินฟราเรดมีช่วงความยาวคลื่นตั้งแต่ 800-2500 nm สามารถแบ่งช่วงความยาวคลื่น
ออกเป็น 2 ช่วง คือ ช่วงคลื่นสั้นที่มีความยาวคลื่น 800-1100 nm และช่วงคลื่นยาวที่มีความยาวคลื่น 1100-2500 
nm (Osborne et al., 1993) พลังงานของคลื่นแสงเนียร์ อินฟราเรดจะอยู่ ในช่วงที่สอดคล้องกับการสั่น 
(vibration) แบบโอเวอร์โทน (Overtone) และคอมบิเนชั่น (Combination) ของพันธะภายในโมเลกุลของสาร
โดยเฉพาะพันธะไฮโดรเจน (เช่น O-H, C-H, N-H) หากการสั่นของพันธะใดเกิดที่ความถี่ที่ตรงกับความถี่ของคลื่น
แสงเนียร์อินฟราเรดก็จะเกิดการดูดกลืนพลังงานขึ้น (วิชัย ริ้วตระกูล และคณะ, 2527) ซึ่งการดูดกลืนแสงเนียร์
อินฟราเรดใช้มากในการวิเคราะห์เชิงปริมาณของสารประกอบอินทรีย์ในผลผลิตต่างๆ น้ ามีพันธะโมเลกุลเป็น
พันธะไฮโดรเจนดังนั้นเมื่อมีผสมน้ าลงในกะทิจึงมีความเป็นไปได้ที่เนียร์อินฟราเรดจะตรวจวัดการปลอมปนของน้ า
ในกะทิได้ อย่างไรก็ตามข้อมูลการดูดคลื่นแสงอินฟราเรดที่ความยาวคลื่นต่างๆ หรือเรียกว่าสเปกตรัมจะยังไม่
สามารถใช้ในการตรวจสอบกะทิปลอมปนได้จ าเป็นต้องใช้เทคนิคเคโมเมทริกส์ (Chemometric) เพ่ือใช้ในการ
สร้างแบบจ าลองในการท านายระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิต่อไป เช่น การสร้างแบบจ าลองด้วยเทคนิค 
partial Least Squares Regression (PLSR) 
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วิธีการด้าเนินการ 
ตัวอย่างมะพร้าวกะทิถูกซื้อน ามาจากท้องตลาดน ามาขูดและคั้นน้ ากะทิ หลังจากนั้นตัวอย่างของกะทิถูก

น ามาผสมด้วยน้ ากลั่น โดยผสมน้ าลงในกะทิด้วยสัดส่วนต่างๆ ทั้งสิ้น 9 ระดับ 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80 
และ 90% w/w ในการผสมแต่ละครั้งตัวอย่างกะทิปลอมปนถูกเขย่าให้เข้ากันและบรรจุลงในขวดสีชา ก่อนการวัด
สเปกตรัมตัวอย่างถูกตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภุมิ 25 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาที  

สเปกตรัมเนียร์อินฟราเรดถูกบันทึกบนตัวอย่างกะทิบริสุทธิ์และกะทิปลอมปน แต่ละตัวอย่างจะถูกแบ่ ง
ออกเป็น 10 ส่วนเท่าๆ กัน ตัวอย่างถูกเทลงในหลอดแก้วทรงกระบอกและกดทับด้วยแท่นอลูมิเนียมเพ่ือวัด
สเปกตรัม สเปกตรัมของตัวอย่างจะถูกบันทึกด้วยเครื่อง FT-NIR spectrometer (MPA, Bruker, Germany) ที่
ความยาวคลื่น 12,500-4,000 cm-1 (800-2,500 nm) ในโหมด reflectance ด้วยความละเอียดในการวัด 8 cm-1 
ภาพที่ 1 แสดงการเก็บข้อมูลเนียร์อินฟราเรดด้วยเครื่อง FT-NIR spectrometer (MPA, Bruker, Germany) 

 
ภาพที่ 1 การเก็บข้อมูลเนียร์อินฟราเรดด้วยเครื่อง FT-NIR spectrometer (MPA, Bruker, Germany) 

ข้อมูลสเปกตรัมจ านวน 100 ตัวอย่าง (สเปกตรัมของกะทิบริสุทธิ์ 10 ตัวอย่างและสเปกตรัมของกะทิ
ปลอมปนที่ 9 ระดับการปลอมปนจ านวน 90 ตัวอย่าง) ถูกแบ่งออกเป็นชุดสร้างแบบจ าลอง (training set) และชุด
ทดสอบแบบจ าลอง (testing set) ด้วยอัตราส่วน 80:20 ตามล าดับ ข้อมูลชุดสร้างแบบจ าลองถูกใช้สร้าว
แบบจ าลองในการตรวจสอบการปลอมปนด้วยน้ าในกะทิถูกสร้างโดยเทคนิค partial least square regression 
(PLSR) การทดสอบแบบจ าลองชุดสร้างแบบจ าลองด าเนินการด้วยวิธีการ leave-one-out cross validation 
จากนั้นแบบจ าลองที่ถูกสร้างขึ้นถูกน ามาทดสอบสมรรถนะกับชุดทดสอบแบบจ าลองและรายงานผลสมรรถนะด้วย
ค่าสัมประสิทธ์สหสัมพันธ์ (coefficient of determination) ของชุดสร้างแบบจ าลองและชุดทดสอบแบบจ าลอง 
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(𝑅training2  และ 𝑅testing2 ) ค่ารากที่สองของความคลาดเคลื่อนก าลังสองเฉลี่ย (root mean square error) ของ
ชุดสร้างแบบจ าลองและชุดทดสอบแบบจ าลอง (𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑟𝑎𝑖𝑛𝑖𝑛𝑔 และ 𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑒𝑠𝑡𝑖𝑛𝑔) 
 
ผลการวิจัย 

ภาพที่ 2 แสดงสเปกตรัมเนียร์อินฟราเรดของกะทิและกะทิปลอมปนด้วยน้ าที่ระดับต่างๆ พีคของการ
ดูดกลืนพลังงานของคลื่นเนียร์อินฟราเรดเกิดขึ้นชัดเจนที่เลขคลื่นเท่ากับ 6900 และ 5155 cm-1 (ซึ่งเท่ากับความ
ยาวคลื่นเท่ากับ 1450 และ 1940 nm ตามล าดับ) พีคทั้งสองนี้สอดคล้องกับการสั่นสะเทือนของน้ าแบบโอเวอร์
โทนอันดับที่ 1 และคอมบิเนชั่นของพันธะ O-H (Osborne and Fearn, 1986) สเปกตรัมแสงเนียร์อินฟราเรดของ
กะทิที่ปลอมปนด้วยน้ ามีแนวโน้มแตกต่างจากกะทิบริสุทธิ์ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการใช้เทคนิคเนียร์
อินฟรารเดสเปกโทรสโกปีในการตรวจสอบระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิ อย่างไรก็ตามสเปกตรัมเริ่มต้นอาจจะ
ได้รับผลกระทบต่างๆ ในระหว่างการตรวจวัด เช่น สัญญาณรบกวน ผลของอุณหภูมิ ลักษณะทางกายภาพของ
ตัวอย่างต่อผลการดูดกลืนแสง ดังนั้นสเปกตรัมเริ่มต้นควรได้รับการด าเนินการปรับปรุงเพ่ือให้เห็นพฤติกรรมของ
สเปกตรัมได้ชัดเจนขึ้น เช่น การปรับปรุงสเปกตรัมด้วยวิธีอนุพันธ์อันดับที่ 2 ดังแสดงในภาพที่ 3 จากรูปพีคการ
ดูดกลืนแสงเนียร์อินฟราเรดจะกลับหัวเนื่องการการปรับปรุงด้วยวิธีอนุพันธ์อันดับที่ 2 ส่งผลให้เกิดพีคที่เด่นชัด
ขึ้นมา ได้แก่ 6900, 5780, 5155 และ 4565 cm-1 (1450, 1725, 1940, 2190 nm ตามล าดับ) โดยพีคที่เลขคลื่น 
5900 cm-1 เป็นพีคการสั่นสะเทือนแบบโอเวอร์โทนอันดับที่ 1 ของพันธะ CH3 ส าหรับพีคที่เลขคลื่น 4565 cm-1 

เป็นการสั่นสะเทือนของพันธะ HC=CH แบบคอมบิเนชั่น โดยทั้งสองพันธะนี้เป็นพันธะโครงสร้างของไขมัน 
(Osborne and Fearn, 1986) 
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ภาพที่ 2 สเปกตรัมเนียร์อินฟราเรดของกะทิและกะทิปลอมปนด้วยน้ าที่ระดับต่างๆ 

 
ภาพที่ 3 สเปกตรัมเนียร์อินฟราเรดที่ถูกด าเนินการปรับปรุงด้วยวิธีอนุพันธ์อันดับที่ 2  

ของกะทิและกะทิปลอมปนด้วยน้ าที่ระดับต่างๆ 
 

ตารางที่ 1 แสดงผลการท านายระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี 

แบบจ าลองเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีที่สร้างจากเทคนิค PLSR พัฒนาขึ้นด้วยค่า principal component (PC) 

เท่ากับ 11 จากผลการท านายแสดงให้เห็นว่าแบบจ าลองมีสมรรถนะในการตรวจสอบระดับการปลอมปนของน้ าใน

กะทิ โดยผลการท านายข้อมูลในชุดสร้างแบบจ าลองด้วยเทคนิค PLSR แสดงค่า 𝑅training2 = 0.96 และค่า 

𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑟𝑎𝑖𝑛𝑖𝑛𝑔 = 5.91 %w/w และการท านายข้อมูลในชุดทดสอบแบบจ าลองแสดงค่า 𝑅testing2 = 0.85และค่า 
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𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑒𝑠𝑡𝑖𝑛𝑔 = 11.13 %w/w ผลการท านายนี้แสดงให้ เห็นว่าเทคนิคเนียร์ อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีมี

ความสามารถในการตรวจสอบระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิ ภาพที่ 4 แสดงแผนภาพการกระจายตัวของผลการ

ท านายของชุดสร้างแบบจ าลองและชุดทดลองแบบจ าลอง 

ตารางท่ี 1 ผลการท านายระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี 

แบบจ้าลอง PC 
การท้านายชุดสร้างแบบจ้าลอง การท้านายชุดทดสอบแบบจ้าลอง 

𝑅training
2  

𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑟𝑎𝑖𝑛𝑖𝑛𝑔 

(%w/w) 𝑅testing
2  

𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑒𝑠𝑡𝑖𝑛𝑔 
(%w/w) 

PLSR 11 0.96 5.91 0.85 11.13 
 

 

 
ภาพที่ 4 แผนภาพการกระจายตัวของผลการท านายของชุดสร้างแบบจ าลอง (a) และชุดทดลองแบบจ าลอง (b) 
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ภาพที่ 5 แสดงสัมประสิทธิ์การถดถอยจากแบบจ าลองที่สร้างด้วยวิธี PLSR ค่าสัมประสิทธิ์การถดถอยเป็น
ค่าที่แสดงถึงระดับความสัมพันธ์ของตัวแปรต้น (ค่าการดูดคลื่นแสงเนียร์อินฟราเรดที่ความยาวคลื่นต่างๆ) กับตัว
แปรตาม (ค่าระดับการปลอมปน) จากแบบจ าลองท่ีสร้างจากเทคนิค PLSR โดยหากค่าสัมประสิทธิ์การถดถอยมีค่า
สูงที่ต าแหน่งความยาวคลื่นใดแสดงว่าความยาวคลื่นนั้นมีอิทธิพลต่อแบบจ าลองการท านายระดับการปลอมปน
ของน้ าในกะทิ จากรูปค่าสัมประสิทธิ์การถดถอยมีค่าสูงที่เลขคลื่น 7170, 6900, 5780, 5265, 5155, 4925, 4565 
และ 4065 cm-1 (1395, 1450, 1725, 1900, 1940, 2030, 2190 และ 2460 nm) โดยพีคเหล่านี้สัมพันธ์กับการ
สั่นสะเทือนของพันธะทางเคมีของน้ า ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน โดยที่เลขคลื่น 6900 และ 5155 cm-1 
สอดคล้องกับการสั่นสะเทือนของน้ าแบบโอเวอร์โทนอันดับที่ 1 และคอมบิเนชั่นของพันธะ O-H การสั่นสะเทือน
ของพันธะทางเคมี CH2 ของไขมันแบบคอมบิเนชั่นและแบบโอเวอร์โทนอันดับที่ 1 ที่เลขคลื่น 7170 และ 5780 
cm-1 นอกจากนั้นมีการสั่นสะเทือนของพันธะทางเคมี HC=CH ของไขมันแบบคอมบิเนชั่น 4565 cm-1 พันธะทาง
เคมีของคาร์โบไฮเดรตแสดงขึ้นที่เลขคลื่น 5265 และ 4065 cm-1 โดยสัมพันธ์กับการสั่นสะเทือนแบบคอมบิเนชั่น
ของ starch พีคของโปรตีนแสดงให้เห็นที่เลขคลื่น 4925 cm-1 ซึ่งสอดคล้องกับการสั่นสะเทือนของพันธะ CONH2 
แบบโอเวอร์โทนอันดับที่ 2 จากที่กล่าวมมานี้แสดงให้เห็นว่าแบบจ าลองเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีที่สร้างจาก
เทคนิค PLSR ที่ใช้ในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิเกิดขึ้นจากความสัมพันธ์ของการเปลี่ยนแปลงของ
องค์ประกอบทางเคมีในกะทิจากการปลอมปนของน้ า 

 

 
ภาพที่ 9  สัมประสิทธิ์การถดถอยจากแบบจ าลองที่สร้างด้วยวิธี PLSR 
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อภิปรายผล 

 จากการศึกษาครั้งนี้ที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิ

ด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีมี

ความสามารถในการตรวจสอบระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิโดยแบบจ าลองที่สร้างด้วยเทคนิค PLSR จาก

สเปกตรัมเริ่มต้นแสดงค่า 𝑅training2  = 0.96 และ 𝑅testing2  = 0.85 ผลที่ได้นี้แสดงให้เห็นถึงแนวทางในการ

ประยุกต์ใช้เนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิในระดับอุตสาหกรรมได้ 

 
ข้อเสนอแนะ 

แบบจ าลองที่ได้จากการศึกษาครั้งนี้เกิดขึ้นจากตัวอย่างกะทิจากมะพร้าวจากแหล่งที่มาเดียวซึ่งหาก

ต้องการให้แบบจ าลองที่ใช้ในตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิครอบคลุมมะพร้าวมากขึ้นควรใช้ตัวอย่างจาก

หลายแหล่งที่มาในจังหวัดหรือประเทศต่างๆเนื่องจากมะพร้าวที่ เพาะปลูกในแต่ละแหล่งเพาะปลูกจะมี

องค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกัน ดังนั้นหลากแบบจ าลองเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีถูกสร้างจากตัวอย่าง

มะพร้าวหลากหลายแหล่งที่มาย่อมมีความสามารถในการตรวจสอบได้ครอบคลุมตัวอย่างจากแหล่งที่มาเหล่านั้น 
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