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บทคดัย่อ 
การท าสัมมนาน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบศกัยภาพการวิเคราะห์ภาพถ่ายไฮเปอร์สเปกทอล 

(HSI) ในการท านายอย่างรวดเร็วและไม่ท าลายเน้ือไก่ ระบบท่ีช่วงความยาวคล่ืนสเปกตรัมจาก 328 ถึง 
1,115 nm รับภาพโดยการสะทอ้นแสงจากวตัถุ ไดพ้ฒันาแบบจ าลองการถดถอยก าลงัสองน้อยท่ีสุด PLSR  
ด้วยภาพไฮเปอร์สเปกทอล การทดลองการวิเคราะห์ปริมาณไฮดรอกซีโปรลีนในเน้ือไก่ ให้ผลลัพธ์
แบบจ าลอง PLSR ท่ียอมรับได ้ดว้ยค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยในการท านายสองตวั Rp เท่ากบั 0.874 และ
ค่าเฉล่ียขอ้ผิดพลาดก าลงัสองท่ีสอดคลอ้งกนั RMSEP 0.046 โดยการเทียบกบัผลของห้องปฏิบติัการ การ
ทดลองการวิเคราะห์ผลของการท านายความยดืหยุน่ของเน้ือไก่ แบบจ าลองของ SNV-PLSR ใหผ้ลลพัธ์ท่ีดี
พอสมควรกับ Rp เท่ากับ 0.89 และ RMSEP เท่ากับ  0.135 ตามล าดับ โดยการเทียบกับเคร่ืองทดสอบ
อเนกประสงคข์อง Instron และการทดลองการตรวจหาปริมาณกรดไทโอบาร์บิทิวริกในเน้ือไก่ แบบจ าลอง 
PLSR ท่ีสร้างข้ึนจากสเปกตรัมดั้งเดิมนั้นสร้างข้ึนคร้ังแรกและใหผ้ลการทดลองท่ีมีค่า Rp เท่ากบั 0.944 และ 
RMSEP เท่ากบั 0.081 โดยการเทียบผลกบัหอ้งปฏิบติัการ ผลกการทดลองแสดงใหเ้ห็นว่าไฮเปอร์สเปกทอล 
สามารถน ามาวิเคราะห์คุณภาพของเน้ือไก่ โดยมีผลความแม่นย  า รวดเร็วและไม่ท าลายเป็นไปตามท่ี
คาดหมาย จึงมีแนวโนม้ท่ีดีในการน าไปใชใ้นอุตสาหกรรมเน้ือไก่สด 
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บทน า 

ในบรรดาสัตว์ปีกเศรษฐกิจ กล่าวได้ว่า ไก่ เป็นท่ีนิยมบริโภคมากท่ีสุด เน่ืองจากง่ายต่อการ
ขยายพนัธุ ์และใชเ้วลาเล้ียงเพียง 45-60 วนั ก็สามารถน ามาแปรรูปเพื่อการบริโภคได ้อีกทั้งยงัเป็นเน้ือสตัวท่ี์
มีแคลอร่ีต ่า โปรตีนสูง และราคาถูกท าใหไ้ก่ยงัคงเป็นสตัวปี์กท่ีมีความนิยมน ามาบริโภคมากท่ีสุดในปัจจุบนั
(เพ็ญศิร, 2556) อย่างไรก็ตามในอุตสาหกรรมเน้ือไก่การตรวจสอบคุณภาพโดยการสุ่มตวัอย่างแลว้น าไป
ตรวจวดัในห้องปฏิบติัการ เป็นการทดสอบท่ีตอ้งใช้เวลามาก และยงัมีปัจจยัเร่ืองเวลาท่ีใช้ในการขนส่ง
รวมถึง  การจดัเก็บรักษา ท่ีจะส่งผลกระทบต่อคุณภาพของเน้ือไก่ได ้(ชชัวาล วงศชู์สุข, 2017) 

เทคนิคการถ่ายภาพ Hyperspectral ไดก้ลายเป็นเคร่ืองมือวิเคราะห์ท่ีมีแนวโนม้ส าหรับการประเมิน
คุณภาพและไดรั้บความสนใจอย่างมากในการวิเคราะห์แบบไม่ท าลายในผลิตภณัฑ์อาหาร การตรวจสอบ
ดว้ยการวิเคราะห์ภาพ Hyperspectral ประเมินคุณภาพเน้ือไก่ ลดการใชร้ะยะเวลาท่ีสุ่มน าตวัอยา่งไปทดสอบ
ท่ีหอ้งปฏิบติัการ เพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภคและความรวดเร็วแม่นย  าของเคร่ืองท่ีจะน าประโยชน์ทาง
เศรษฐกิจมาสู่อุตสาหกรรมเน้ือไก่ 

ดงันั้นสัมมนาฉบบัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาศกัยภาพการวิเคราะห์คุณภาพของเน้ือไก่ดว้ยการ
วิเคราะห์ภาพถ่ายไฮเปอร์สเปกทอล 
Hyperspectral 

ในการศึกษา HSI ไดท้ าการทดลองในหอ้งปฏิบติัการ ระบบครอบคลุมช่วงความยาวคล่ืนสเปกตรัม
จาก 328 ถึง 1,115 nm ถูกน าไปใช้เพ่ือรับภาพตัวอย่างเน้ือไก่ในโหมดการสะท้อนแสง โดยระบบ
ประกอบดว้ยกลอ้ง CCD ประสิทธิภาพสูง พร้อมเลนส์กลอ้ง ทางยาวโฟกสั 23 มม. หลอดฮาโลเจน 150 W 
สองหลอด แปลขอ้มูลดว้ยคอมพิวเตอร์ท่ีติดตั้งซอฟตแ์วร์เก็บขอ้มูลภาพ ดงัแสดงในรูปท่ี  1 ความละเอียดท่ี
มีประสิทธิภาพของเคร่ืองตรวจจบั CCD คือ 1,004 × 1,002 (สเปกตรัม×พ้ืนท่ี) พิกเซลและความละเอียดส
เปกโทรสโกปีอยูท่ี่ 2.8 นาโนเมตร กระบวนการเก็บขอ้มูลภาพถูกควบคุมโดยซอฟตแ์วร์เก็บขอ้มูลภาพและ
ระบบทั้งหมดอยูใ่นพ้ืนท่ีทึบแสงเพื่อหลีกเล่ียงแสงจากสภาพแวดลอ้มโดยรอบ 

 
รูปที่ 1 ระบบทดสอบดว้ยภาพไฮเปอร์สเปกทอล 
ที่มา: Xiong et al. (2015b) 



 
การประมวลผลและการดึงข้อมูลสเปกทอล 

ภาพไฮเปอร์สเปกตรัมท่ีไดรั้บผลกระทบจากปัจจยัส่ิงแวดลอ้มบางอยา่ง เช่น ผลของการส่องแสง
สว่างและความแตกต่างของกลอ้งรวมถึงการก าหนดค่าทางกายภาพของระบบภาพ ในการลดเอฟเฟกต์
เหล่าน้ี รูปภาพ Hyperspectral ต้นฉบับได้รับการแก้ไขเป็นภาพ Hyperspectral การสะท้อนด้วยรูปภาพ
อา้งอิงสีขาวและสีด า รูปภาพอา้งอิงสีขาว (ประมาณ 99.9% การสะทอ้นแสง) ไดม้าโดยใชก้ารสอบเทียบ
กระเบ้ืองท่ีท าจากเทฟลอนภายใตส้ภาพแสงเดียวกนั และภาพอา้งอิงสีด า (การสะทอ้นประมาณ 0%) ท่ีไดม้า
จากการปิดหลอดไฟและครอบคลุมเลนส์ของกลอ้งท่ีมีฝาปิดทึบ ภาพท่ีไดม้า (R)  คือแกไ้ขโดยใชส้มการ
ต่อไปน้ี 

 
โดยท่ี I เป็นรูปสเปกตรัมตน้ฉบบัของตวัอย่าง Id คือภาพอา้งอิงมืดและ Iw เป็นภาพอา้งอิงสีขาว

รูปภาพท่ีถูกตอ้งเป็นพ้ืนฐานส าหรับการวิเคราะห์ภาพท่ีตามมาเช่นการแยกสเปกตรัมการแบ่งส่วนภาพและ
การปรับภาพท าการแกไ้ขภาพโดยใชซ้อฟตแ์วร์เก็บภาพในคอมพิวเตอร์ (Xiong et al., 2015a; Xiong et al., 
2015b; Xiong et al., 2015c) 
การวเิคราะห์ข้อมูล 

ในการศึกษาคร้ังน้ีใชว้ิธีการถดถอยเชิงเส้นท่ีใชก้นัอย่างแพร่หลายกบัสเปกตรัมสหสัมพนัธท่ี์มีค่า
อา้งอิงส าหรับในเน้ือไก่ ท่ีใชแ้บบจ าลอง PLSR ในการท านายประสิทธิภาพของรูปแบบการสอบเทียบได้
ด  าเนินการดว้ยวิธีการตรวจสอบความถูกตอ้งของชุดทดสอบ นอกจากน้ีประสิทธิภาพของแบบจ าลองการ
สอบเทียบยงัถูกประเมินโดยพารามิเตอร์ทางสถิติหลายอย่างรวมถึง Regression coefficients calibration 
(Rc), Regression coefficient in prediction (Rp),  Root mean squared errors calibration (RMSEC) และ Root 
mean squared errors prediction (RMSEP) แบบจ าลองท่ีดีมีค่า Rc และ Rp ท่ีสูงและค่าของ RMSEC, RMSEP 
ท่ีต  ่า รวมถึงความแตกต่างเล็กน้อยระหว่าง RMSEC, RMSEP การวิเคราะห์ทางสถิติหลายตวัแปรทั้งหมด
ไดรั้บการด าเนินการโดยใชซ้อฟต์แวร์ Unscrambler 9.7 (Xiong et al., 2015a; Xiong et al., 2015b; Xiong et 
al., 2015c) 
การอ่านค่าภาพถ่ายไฮเปอร์สเปกทอล 
 กระบวนการสร้างภาพแสดงเป็นแผนท่ีภาพถ่ายสีในรูปท่ี 2 สีท่ีต่างกันในแผนท่ีจะแสดงการ
กระจายค่าความยืดหยุ่นท่ีแตกต่างกันภายในเน้ือไก่ตามสัดส่วนความแตกต่างของพิกเซลสเปกทอลท่ี
เก่ียวขอ้ง พิกเซลท่ีมีค่าความยดืหยุน่ต  ่าแสดงเป็นสีน ้ าเงินและสีเขียวในขณะท่ีพิกเซลในสีส้มและสีแดงนั้น
เป็นค่าท่ีมีความยดืหยุน่ของเน้ือไก่สูง รูปท่ี 2 แสดงตวัอยา่งแผนท่ีภาพ 5 ภาพของเน้ือไก่ท่ีผ่านการทดสอบ 
รูป b, c และ d แสดงเน้ือไก่ท่ีมีค่าความยดืหยุน่สูงโดยเฉล่ียในขณะท่ีอีก 2 ภาพ รูป a และ e แสดงเน้ือไก่ท่ีมี
ค่าความยืดหยุน่ต  ่าโดยเฉล่ีย ค่าความยืดหยุน่แตกต่างกนัไม่เฉพาะในตวัอยา่งเน้ือไก่ท่ีแตกต่างกนั แต่ยงัอยู่
ในต าแหน่งท่ีแตกต่างของตัวอย่างเดียวกัน  แผนท่ีภาพการกระจายเหล่าน้ีช้ีให้เห็นว่าการถ่ายภาพ 



Hyperspectral ท่ีมองเห็นไดอ้าจเป็นเคร่ืองมือส าคญัและมีประโยชน์ในการประเมินคุณภาพของเน้ือไก่ในแง่
ของความยดืหยุน่ Xiong et al. (2015b) 
 

 
รูปที่ 2 แผนท่ีการกระจายของความยดืหยุน่ในเน้ือไก่ท่ีผา่นการทดสอบ 
ที่มา: Xiong et al. (2015b) 
 
สถิตขิองค่าอ้างองิที่วดัได้ 

ค่าเฉล่ียสูงสุดต ่าสุด ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน SD และค่าของไฮดรอกซีโปรลีนเป็นคุณสมบติักรดอะ
มิโนของคอลลาเจน เป็นส่วนร่วมในการสร้างคอลลาเจนซ่ึงมีผลต่อคุณภาพและลกัษณะทางประสาทสัมผสั
ของเน้ือสัตว์ โดยทั่วไปค่าไฮดรอกซีโปรลีนท่ีสูงส่งผลให้เน้ือไก่มีคุณภาพดี วดัโดยวิธีการทดสอบใน
หอ้งปฏิบติัการท่ีมีการสรุปไวใ้นตารางท่ี 1 ดงัท่ีแสดงในตารางท่ี 1 ไฮดรอกซีโปรลีนในเน้ืออยูใ่นช่วงตั้งแต่ 
0.041 ถึง 0.300  g / 100 g แสดงให้เห็นว่ามีความแตกต่างในปริมาณของไฮดรอกซีโปรลีนค่อนขา้งมาก
ระหว่างการทดสอบตวัอย่าง ควรสังเกตค่าท่ีเหมาะสมของความแปรปรวนในค่าอา้งอิงจะเป็นประโยชน์
ส าหรับการพฒันาแบบจ าลองการสอบเทียบท่ีเสถียรและแม่นย  า (Xiong et al., 2015a) 
ตารางที่ 1 ค่าอา้งอิงของปริมาณไฮดรอกซีโปรลีน ( g / 100  g ) วดัโดยหอ้งปฏิบติัการ

 
ที่มา: Xiong et al. (2015a) 
  



สถิติของค่าต ่าสุดสูงสุดค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน ความยดืหยุน่เป็นคุณสมบติัท่ีมีคุณภาพท่ี
ส าคญัของเน้ือไก่สดท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงสร้างของกลา้มเน้ือและปริมาณขององคป์ระกอบทางชีวเคมี ความ
ยืดหยุ่นยงัสามารถสะท้อนระดบัความสดของเน้ือไก่ได ้ถา้เน้ือไก่มีความยืดหยุ่นมากแสดงว่าเน้ือไก่มี
คุณภาพดี วดัโดยเคร่ืองทดสอบสากล บริษทั อินสตรอน มีรายละเอียดในตารางท่ี  2 จะเห็นไดจ้ากผลลพัธ์
ในตารางท่ี  2ว่าความแปรปรวนของค่าอา้งอิงค่อนขา้งสูง (0.414–1.624) เน่ืองจากการสร้างแบบจ าลองการ
สอบเทียบในขอ้มูลอา้งอิงมีความแปรปรวนค่อนขา้งมาก อาจส่งผลกระทบในทางลบต่อความสามารถใน
การท านายคุณสมบติัของคุณภาพ (Xiong et al. 2015b) 
ตารางที่ 2 ผลการอา้งอิงความยดืหยุน่ของเน้ือไก่ท่ีวดัดว้ยเคร่ืองทดสอบอเนกประสงคข์อง Instron 

 
ที่มา: Xiong et al. (2015b) 
 

สถิติของค่าอา้งอิงของการวดัค่ากรดไทโอบาร์บิทิวริก Thiobarbituric Acid Reactive Substances 
(TBARS) เป็นการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัในเน้ือไก่เป็นสาเหตุส าคญัของการสูญเสียความสดในเน้ือ หาก
มีค่าของ TBARS ท่ีสูงท าให้ความสูญเสียความสดและคุณภาพของเน้ือไม่ดี รวมทั้งค่าต ่าสุดสูงสุดค่าเฉล่ีย
และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานถูกแสดงไวใ้นตารางท่ี  3 ดังท่ีแสดงในตารางท่ี 3 มีค่า TBARS ท่ีวดัได้ซ่ึงอยู่
ในช่วงตั้งแต่ 0.039 ถึง 1.240 (mg / 100  g) มีความแปรปรวนในค่าอา้งอิงค่อนขา้งมาก จึงจ  าเป็นในการสร้าง
แบบจ าลองการสอบเทียบท่ีมีประสิทธิภาพส าหรับการท านาย (Xiong et al. 2015c) 
ตารางที่ 3 ค่าอา้งอิงของปริมาณ TBARS (mg / 100  g) วดัโดยหอ้งปฏิบติัการ Xiong et al. (2015c) 

 
ที่มา: Xiong et al. (2015c) 
 
 
 
 



6. ผลของการวเิคราะห์คุณภาพของเน้ือไก่ด้วยการวเิคราะห์ภาพถ่ายไฮเปอร์สเปคทอล 
การวเิคราะห์ปริมาณไฮดรอกซีโปรลนีโดยใช้ช่วงสเปกตรัมเตม็รูปแบบ 

Xiong et al. (2015a) ศึกษา PLSR เพ่ือสร้างแบบจ าลองการวิเคราะห์โดยใชข้อ้มูลสเปกตรัมทั้งหมด
และค่าอา้งอิงท่ีเก่ียวขอ้งของไฮดรอกซีโปรลีน ตวัอย่างท่ีใชส้ าหรับชุดสอบเทียบ 114 ตวัอย่าง และอีก 46 
ตวัอย่างเป็นชุดท านาย เป็นผลให้แบบจ าลอง PLSR ให้ผลลพัธ์ท่ียอมรับได ้ตารางท่ี 4 ดว้ยค่าสัมประสิทธ์ิ
การถดถอยในการท านายสองตวั Rc และ Rp เท่ากบั 0.907, 0.874 ตามล าดบัและค่าเฉล่ียขอ้ผิดพลาดก าลงั
สองท่ีสอดคลอ้งกนั RMSEC และ RMSEP เท่ากบั 0.034, 0.046 ตามล าดบั นอกจากน้ีมีความแม่นย  าในการ
ท านาย เท่ากับ 95.4% ข้อพลาดในการท านายไฮดรอกซีโปรลีนท่ีไม่ได้ 100 % อาจเป็นเพราะการ
เปล่ียนแปลงขององค์ประกอบทางเคมีในเน้ือแต่ละช้ิน ความหนาของช้ินเน้ือตวัอย่างและอุณหภูมิท่ีเก็บ
รักษาเน้ือตวัอยา่ง 
ตารางที่ 4 ประสิทธิภาพของแบบจ าลอง PLSR ส าหรับการท านายปริมาณไฮดรอกซีโปรลีน Xiong et al. 
(2015a) 

รูปแบบ ความยามคล่ืน ชุดสอบเทียบ ชุดท านาย ความ
แม่นย  า 

Rc RMSEC Rp RMSEP 

PLSR 381 0.907 0.034 0.874 0.046 95.4% 

RC-
PLSR 

 
8 0.910 0.034 0.854 0.049 

 
95.1% 

ที่มา: ดดัแปลงจาก Xiong et al. (2015a) 
 
การวเิคราะห์ผลของการท านายความยืดหยุ่นของเน้ือไก่โดยใช้ความยาวคล่ืนเตม็  

Xiong et al. (2015b) แบบจ าลองการสอบเทียบ PLSR ท่ีใช้ความยาวคล่ืนเต็มรูปแบบไดรั้บการ
พฒันาเพื่อท านายความยืดหยุ่นของเน้ือไก่ สถิติการท านายและประสิทธิภาพการท างานของแบบจ าลอง 
PLSR ส าหรับการคาดการณ์ของความยืดหยุ่นมีการระบุใน ตารางท่ี 5 เมื่อมีตัวอย่างชุดสอบเทียบ 100 
ตวัอย่าง และอีก 30 ตวัอย่างคือชุดทดสอบท านาย และรูปแบบของ SNV-PLSR ให้ผลลพัธ์ท่ีดีกบั Rc และ 
Rp เท่ากบั0.91 และ 0.89 ตามล าดบัและ RMSEC และ RMSEP เท่ากบั 0.135 และ 0.135 ตามล าดบั ดงันั้น
แบบจ าลอง SNV-PLSR จึงถูกเลือกใหเ้ป็นแบบจ าลองท่ีมีประสิทธิภาพดีท่ีสุด อีกทั้งยงัมีความแม่นย  าในการ
ท านาย เท่ากบั 86.5% นอกจากน้ีขอ้ผดิพลาดของการท านายท่ีไม่ถึง 100 % อาจมาจากระยะเวลาในการเก็บ
รักษาตวัอยา่งและการเปล่ียนแปลงขององคป์ระกอบทางชีวเคมีของเน้ือไก่ตวัอยา่ง 
 
 



 
ตารางที่ 5 แบบจ าลองการสอบเทียบ PLSR การท านายผลลพัธข์องการท านายความยดืหยุน่ของเน้ือไก่โดย
ใชค้วามยาวคล่ืนเต็ม Xiong et al. (2015b) 

รูปแบบ ความยาวคล่ืน ชุดสอบเทียบ ชุดท านาย ความ
แม่นย  า 

Rc RMSEC Rp RMSEP 

SNV-PLSR 381 0.91 0.135 0.89 0.135 86.5% 

SNV-ANN 381 0.84 0.172 0.77 0.186 81.4% 

SNV-SPA-PLSR 10 0.85 0.164 0.84 0.159 84.1% 

SNV-SPA-ANN 10 0.89 0.147 0.84 0.167 83.3% 

ที่มา: ดดัแปลงจาก Xiong et al. (2015b) 
 
การตรวจหาปริมาณกรดไทโอบาร์บิทิวริกในเน้ือไก่ 

Xiong et al. (2015c) แบบจ าลองการสอบเทียบ PLSR ท่ีสร้างข้ึนจากสเปกตรัมของรูปแบบ MSC 
สร้างข้ึนคร้ังแรกให้ผลลพัธ์ท่ีดีในการท านายตวัอยา่งชุดสอบเทียบและชุดท านาย 95 และ 63 ตวัอย่าง มีค่า
สัมประสิทธ์ิการถดถอยสองตวั Rc และ Rp เท่ากบั 0.973, 0.944 ตามล าดบัและขอ้ผิดพลาดรูตก าลงัสอง
เฉล่ียท่ีสอดคลอ้งกนั RMSEC และ RMSEP เท่ากบั 0.056, 0.081 ตามล าดบัระบุในตารางท่ี 6 อย่างไรก็ตาม
ในการท านายของไฮเปอร์สเปกทอลมีความแม่นย  าในการท านาย เท่ากบั 91.9% อาจมีปัจจยัอ่ืนท าให้การ
ท านายไม่ได ้100 % เช่นการเก็บรักษา อุณหภูมิสูงจะเร่งใหเ้กิดปฏิกิริยาไดเ้ร็ว อีกหน่ึงเหตุผลท่ีเป็นไปไดคื้อ
เน่ืองจากผลกระทบของจุลินทรียใ์นทอ้งถ่ิน 
ตารางที่ 6 แบบจ าลองการสอบเทียบ PLSR การท านายค่ากรดไทโอบาร์บิทิวริกของเน้ือไก่ Xiong et al. 
(2015c) 

รูปแบบ ความยาวคล่ืน ชุดสอบเทียบ ชุดท านาย ความ
แม่นย  า 

Rc RMSEC Rp RMSEP 

RAW 381 0.961 0.067 0.914 0.099 90.1% 

MSC 381 0.973 0.056 0.944 0.081 91.9% 

MSC-SPA 10 0.871 0.119 0.801 0.157 84.3% 

ที่มา: ดดัแปลงจาก Xiong et al. (2015c) 



ตารางที่ 7 เปรียบเทียบความแม่นย  าของการวิเคราะห์ดว้ยภาพถ่าย Hyperspectral (HSI) 

บทความ ความยาว
คล่ืน 

วิธีการ ส่ิงท่ีวดั รูปแบบ ชุดสอบเทียบ ชุดท านาย ความ
แม่นย  า 

  Rc RMSEC Rp RMSEP 

Xiong and 
et al. 2015 
(a) 381 HSI 

ไฮดรอกซี 
โปรลีน 

 
PLSR 

0.907 0.034 0.874 0.046 

 
 
95.4% 

Xiong and 
et al. 2015 
(b) 381 HSI 

ความ 
หยดืยุน่ 

 
SNV-
PLSR 0.91 0.135 0.89 0.135 

 
 
86.5% 

Xiong and 
et al. 
(2015c) 381 HSI 

สารปฏิกิริยา
กรดไทโอ
บาร์บิทิวริก 

 
 
MSC 0.973 0.056 0.944 0.081 

 
 
91.9% 

ที่มา: ดดัแปลงจาก (Xiong et al. 2015a; Xiong et al. 2015b; Xiong et al. 2015c) 
จากตารางท่ี7 การศึกษาพบว่าการวิเคราะห์ความแม่นย  าคุณภาพของเน้ือไก่ด้วยการวิเคราะห์

ภาพถ่าย ของ Xiong et al., 2015a; Xiong et al., 2015b และ Xiong et al., 2015c มีค่า Rp และค่าของ RMSEP 
ให้ความแม่นย  าไปในทิศทางเดียวกันตามท่ีคาดหมาย รูปแบบจ าลองท่ีมีความแม่นย  ามากสุดคือรูป
แบบจ าลอง PLSR เท่ากบั 95.4% รูปแบบจ าลองท่ีท านายความแม่นย  าน้อยท่ีสุดคือรูปแบบจ าลอง SNV-
PLSR เท่ากบั 86.5% อาจเน่ืองมาจากความแปรปรวนของส่ิงท่ีวดัและการเปล่ียนองคป์ระกอบทางเคมีของ
เน้ือไก่ตัวอย่าง ต้องใช้ผูเ้ช่ียวชาญในการก าหนดค่าความยาวของคล่ืนไฮเปอร์สเปกทอลเพื่อลดความ
แปรปรวนของเน้ือไก่หรือตวัแปรอ่ืนๆ นอกจากน้ีขอ้ผดิพลาดในปัจจยัอ่ืนท่ีส่งผลต่อการท านายไม่ได ้100 % 
อาจเป็นความหนาของช้ินเน้ือ อุณหภูมิการเก็บรักษาและองคป์ระกอบทางเคมีอ่ืนๆของเน้ือไก่ 
 
สรุป 

จากการศึกษาเทคนิคการวิเคราะห์ภาพถ่ายไฮเปอร์สเปกทอล เพื่อท านายอยา่งรวดเร็วและไม่ท าลาย
เน้ือไก่สด ทั้ง 3 งานวิจยั ใหผ้ลลพัธท่ี์สอดคลอ้งกนั แสดงใหเ้ห็นว่าเทคนิคน้ีมีศกัยภาพในการน านายคุณภาพ
เน้ือไก่ท่ีแม่นย  ารวดเร็วนอกจากน้ียงัสามารถน าไปใชท้ดแทนเทคนิคการประเมินทางกายภาพ และตรวจหา
สารส าคญัต่างๆในเน้ือไก่เพ่ือตรวจสอบการประเมินคุณภาพของเน้ือไก่สดในดา้นอุตสาหกรรม อีกทั้งยงั
เป็นเร่ืองอคติของผูเ้ช่ียวชาญในการตรวจสอบซ่ึงจะมีผลต่อผลลพัธใ์นการประเมินเน้ือไก่  

ดังนั้ นการวัดแบบการประเมินทางกายภาพไม่สามารถตอบสนองความต้องการของงาน
อุตสาหกรรมเน้ือไก่โดยเฉพาะการวดัและระยะเวลานานในการตรวจสอบ  



ทั้งน้ีขอ้จ  ากดัในการใชเ้ทคนิคภาพถ่ายมีค่าใชจ่้ายในการลงทุนส าหรับเคร่ืองวิเคราะห์ภาพถ่ายท่ีมี
ราคาสูง ประกอบกบัการตั้งค่าความยาวคล่ืนท่ีเหมาะสมกบัการใชต้รวจตอบความแม่นย  ่าในเน้ือสตัวอ่ื์นๆ 
จึงเหมาะสมกบัอุตสาหกรรมการผลิตเน้ือสด 
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