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จ ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์เชิงเส้นระหว่างระดับความหวาน ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด   
  และพีเอช 86 
ฉ ภาพมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองที่ตำแหน่ง หัว กลาง ท้าย ที่ทำการครอปขนาด  
   100 x 100 พิกเซล กำจัดพ้ืนหลังและประมวลผลภาพแยกช่องสีแดง เขียว และ 
   น้ำเงิน ด้วยโปรแกรม MATLAB และผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนด้านตำแหน่ง  
   หัว (1) กลาง (2) และท้าย (3) ของค่าความหวาน สารต้านอนุมูลอิสระ และกิจกรรม 
   ต้านอนูมูลอิสระของมะม่วงน้ำดอกไม้สีทอง ตามระยะเวลาการเก็บ   90 

 ช ผลการวิเคราะห์ค่าความอ่ิมตัวของสี และอายุของมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองมะม่วงน้ำ 
    ดอกไม้ชุดที่ 5 ในแต่ละตำแหน่ง ด้วยโปรแกรม MINITAB 18 93 

ซ ผลการวิเคราะห์ค่าอ่ิมตัวของสีผลมะม่วงและความอ่ิมตัวของสีภาพมะม่วง 
             น้ำดอกไม้สีทอง        97 
 ฌ ผลการวิเคราะห์ค่าสีน้ำเงินของภาพถ่ายมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองและอายุการเก็บ 100 

ญ ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของความอ่ิมตัวของสีภาพมะม่วงและ  
   NDMST-Index                103 

 ฎ ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของดัชนีมะม่วงน้ำดอกไม้ (NDMST-index) ที่ได้ 
   จากค่าเฉลี่ยของความอ่ิมตัวของสีภาพสัมพันธ์กับค่าเฉลี่ยของความอ่ิมตัวของ  
   ผลมะม่วงที่วิเคราะห์ ระดับความหวาน เบต้าแคโรทีน วิตามินซี กิจกรรมการ 
   ต้านอนุมูลอิสระด้วย ABTS และสมบัติอ่ืน             106 

 ฏ ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของระดับความหวาน ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด และ 
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ฐ ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของเบต้าแคโรทีน วิตามินซี กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ  
   และดัชนีมะม่วงน้ำดอกไม้ (NDMST-index)              116 
ฑ ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของสมการทำนายกับค่าเฉลี่ยของข้อมูล    123 

 ฒ ค่าดัชนีความสุกของมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองที่ระยะเวลาการเก็บต่าง ๆ กัน ที่ได้จาก 
   ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA)      126 
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 ณ ผลการวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระและอายุของมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองโดยใช้ 
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ภาพที่ 2.1 สเปกตรัมแม่เหล็กไฟฟ้าที่แสดงความยาวคลืน่ตา่งกันตามหมวดหมู่ของรังสี 23 
ภาพที่ 2.2   ระบบความไวสเปคตรัมของกล้อง โดยปกติมีฟิลเตอร์ก้ันรังสีอินฟราเรด (ก) และเมื่อมี 

 การนำฟิลเตอร์ก้ันรังสีอินฟราเรดออก (ข)  24 
ภาพที่ 3.1 การคัดกรองลักษณะผิวภายนอกของมะม่วงน้ำดอกไม ้ 28 
ภาพที่ 3.2 การคัดกรองมะม่วงน้ำดอกไม้ด้วยการลอยน้ำในน้ำเกลือ 3 เปอร์เซ็นต์             29 

ภาพที่ 3.3 การจัดเก็บมะม่วงนำ้ดอกไม้สีทองให้ห้องปฏิบัติการสาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมาธิราชให้ห้องปกติไม่เปิดเครื่องปรับอากาศ 30 
ภาพที่ 3.4 ตำแหน่งการวัดค่าสีผลมะม่วงนำ้ดอกไม้สีทองที่ตำแหน่ง หัว กลาง ทา้ย 32 
ภาพที่ 3.5 การถ่ายภาพมะม่วงนำ้ดอกไม้สทีอง 34 
ภาพที่ 3.6 การเตรียมมะม่วงน้ำดอกไมส้ีทองเพื่อการวิเคราะห์ค่าความหวานและสารอาหารตา่ง ๆ 35 
ภาพที่ 4.1 ขั้นตอนการประมวลผลภาพมะม่วงน้ำดอกไมส้ีทองด้วยโปรแกรม MATLAB 44 
ภาพที ่4.2  ค่าเฉลี่ยสีในช่องสแีดง เขียว และน้ำเงนิ ที่ตำแหนง่ หัว กลาง และท้ายของภาพมะม่วง    
      

    น้ำดอกไม้ทีผ่่านการถ่ายภาพจากฟิลเตอร์ปกติ (visible filter)    46 
ภาพที่ 4.3  ค่าเฉลี่ยสีในช่องสีแดง เขียว และนำ้เงิน ที่ตำแหน่ง หัว กลาง และทา้ยของภาพมะม่วง 

    น้ำดอกไม้ทีผ่่านการถ่ายภาพจากฟิลเตอร์อินฟราเรดที่ความยาวคลื่นต่างกนั  47 
ภาพที่ 4.4  ค่าเฉลี่ยสีในช่องสีแดง เขียว และนำ้เงิน ที่ตำแหน่ง หัว กลาง และทา้ยของภาพมะม่วง 
               น้ำดอกไม้ทีผ่่านการถ่ายภาพจากฟิลเตอร์อินฟราเรดที่ความยาวคลื่นตา่งกัน  48 
 

 
 
 
 
 
 
 
 


