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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและทดลองการน าเทคนิคการประมวลผลภาพและการจ าแนกด้วย
ฐานกฎมาใช้ในการประเมินคุณภาพของผลไม้แบบไม่ท าลายโดยใช้ผลฝรั่งพันธุ์กิมจูเป็นกรณีศึกษา งานวิจัยนี้
วิเคราะห์ความเกี่ยวพันของลักษณะสีที่มองเห็นภายนอกของผลไม้กับองค์ประกอบในการประเมิน รสชาติ
(taste) และลักษณะเนื้อ (flesh) ของผลฝรั่ง  

งานวิจัยน าเสนอเทคนิคการประมวลผลภาพโดยใช้โมเดลสีอาร์จีบี ก าหนดชื่อสีตามระบบไอเอสซีซี -
เอ็นบีเอส (ISCC-NBS) จ านวน 8 กลุ่มสี และใช้การจ าแนกคุณภาพของผลฝรั่งโดยสร้างฐานกฎในการจ าแนก
ความเกี่ยวพันของลักษณะสีกับคุณภาพด้านรสชาติ และจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีกับคุณภาพด้าน
ลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง   
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ผลการวิจัย พบว่า การใช้ฐานกฎจ าแนกความเก่ียวพันของลักษณะสีกับคุณภาพด้านลักษณะเนื้อ มีค่า
ความแม่นย าสูงกว่าการใช้ฐานกฎจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีกับคุณภาพด้านรสชาติ  โดยที่การ
จ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีกับคุณภาพด้านรสชาติ(หวาน ไม่หวาน) และความเกี่ยวพันของลักษณะสี
กับคุณภาพด้านลักษณะเนื้อ (ไม่นุ่ม นุ่ม) มีค่าความแม่นย าร้อยละ 63.33 และ 86.67 ตามล าดับ 
 
ค าส าคัญ: การประเมินคุณภาพผลไม้ เทคนิคการประมวลผลภาพ การจ าแนกด้วยฐานกฎ 

 
Abstract 

This research aims to study and apply image processing technique and rule-based 
classification to non-destructively estimate fruit quality by using the guava-kimju as a case 
study. This research analyzes the relevance of the color characteristics of fruits image to its 
taste and characteristics of the flesh. 

The research presents the image processing technique using the RGB model, by 
specifying the color name according to the ISCC-NBS system into 8 color groups and making 
a rule-based classification to classify relevance of color features to the guava’s taste and to 
its flesh. 

The results showed that, The rule-based classification in classifying the relevance of 
the color to its flesh is more accurate than that of the relevance of the color to its taste.  
The accuracy rate of the rule-based classification in classifying the relevance of the color to 
its taste and the classification of the relevance of the color to its flesh is 63.33% and 86.67% 
respectively. 

 
Keywords: Fruit Quality Estimation; Image Processing Technique; Rule-based Classification 
 
บทน า 

อุตสาหกรรมอาหารและผลไม้เป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมเป้าหมายที่มีศักยภาพและเป็นกลไกขับเคลื่อน
เศรษฐกิจ โดยการน าเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาพัฒนาสินค้าเพ่ือให้สินค้ามีความโดดเด่นแตกต่างจากสินค้า
ในท้องตลาดทั่วไปและตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ดังนั้น บทบาทส าคัญของการประเมินคุณภาพ
อาหารและผลไม้จึงนับเป็นเครื่องมือส าคัญที่ช่วยเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน 

ระบบเดิมในการประเมินคุณภาพของผลผลิตทางการเกษตรและอาหารส่วนใหญ่จะใช้แรงงานมนุษย์ 
ประเมินคุณภาพโดยใช้สายตาและความช านาญของมนุษย์ในการสังเกตคุณภาพที่แตกต่างกัน การประเมินโดย
มนุษย์ใช้เวลานานต้องลงทุนกับแรงงานจ านวนมาก และไม่สามารถรับประกันความแม่นย าของผลการ
ตรวจสอบได้ เพราะขึ้ นอยู่ กั บความช านาญในการตรวจสอบของแต่ ละบุคคลที่ ไ ม่ เหมื อนกัน                         
(ศิริลักษณ์ วงศ์เกษม, 2555) รวมทั้งในการประเมินคุณภาพจากรสชาติ เช่น ความฝาด ความหวาน หรือ
ประเมินคุณภาพจากลักษณะเนื้อ เช่น ความกรอบ ความนุ่ม ความแข็ง ต้องอาศัยการชิมหรือการใช้เครื่องมือ
ในการวัดซึ่งอาจท าให้ผลไม้นั้นถูกท าลายเพื่อให้ได้ผลการประเมินคุณภาพ 

ปัจจุบันปัญญาประดิษฐ์เข้ามามีบทบาทมากขึ้น  โดยศึกษาค้นคว้าวิธีการท าให้คอมพิวเตอร์สามารถ
เรียนรู้พฤติกรรม การคิด การตัดสินใจและเลียนแบบการกระท าของมนุษย์ซึ่งเทคนิคการประมวลผลภาพเป็น
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เทคนิคหนึ่งที่นิยมน ามาใช้ในการประมวลผลคุณลักษณะของภาพ ได้แก่ขนาด รูปร่าง สี และลักษณะพ้ืนผิว
เพ่ือน ามาวิเคราะห์ จ าแนก จัดกลุ่มข้อมูลตามต้องการ เช่น การวิเคราะห์คุณลักษณะของภาพโดยใช้ สี และ
ลักษณะผิว ในการจ าแนกโรคผลไม้ (Kim Gwan Dae et al., 2009) การแยกข้อมูลภาพโดยการตรวจหาเส้น
ขอบและการใช้สี-รูปร่าง (Lak M. B. et al., 2010) การแยกข้อบกพร่องของผลไม้ในภาพโดยใช้วิธีหา
คุณลักษณะทางสถิติ ลักษณะพ้ืนผิว และลักษณะทางเรขาคณิต (Unay Devrim et al., 2010) การจ าแนก
โดยการประมวลผลคุณลักษณะพ้ืนผิวของภาพ (Sukanya P., Takamatsu R. & Sato M., 1998) เป็นต้น
เทคนิคการประมวลผลภาพจึงถูกน ามาใช้มากขึ้นกับงานอุตสาหกรรมเกษตรในการประเมินคุณภาพอาหารและ
ผลไม้โดยไม่ให้ผลไม้นั้นถูกท าลาย (จิราภรณ์ บุราคร, 2560) 

ผู้วิจัยได้ศึกษาการประเมินคุณภาพของผลไม้ด้านรสชาติ ด้านลักษณะเนื้อ และน าเสนอเทคนิคการ
ประมวลผลภาพและการจ าแนกด้วยกฎเพ่ือใช้ในการประเมินคุณภาพผลไม้แบบไม่ท าลาย  โดยใช้ฝรั่งพันธ์กิมจู
เป็นกรณีศึกษา เนื่องจากเป็นผลไม้ที่หาง่ายมีจ าหน่ายทั่วไปตลอดทั้งปีเป็นที่นิยมบริโภคทั่วไปและมีศักยภาพที่
จะเป็นสินค้าส่งออกท่ีส าคัญ (จันทนา ใจจิตร และคณะ, 2559) 
  
วัตถุประสงค์การวิจัย 
 เพ่ือศึกษาและทดลองการน าเทคนิคการประมวลผลภาพและการจ าแนกด้วยฐานกฎมาใช้ในการ
ประเมินคุณภาพของผลไม้แบบไม่ท าลายโดยใช้ผลฝรั่งพันธุ์กิมจูเป็นกรณีศึกษา 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 กระบวนการวิจัยประกอบด้วย 3 ขั้นตอน ได้แก่ 1 . การเก็บข้อมูลภาพผลไม้ 2.การประมวลผล
ข้อมูลภาพผลไม้ และ 3. การจ าแนกคุณภาพผลไม้ 
1. การเก็บข้อมูลภาพผลไม้ (fruit images acquisition) 

ในงานวิจัยนี้ ใช้ผลฝรั่งพันธุ์กิมจูเป็นกรณีศึกษา ซึ่งด าเนินการเก็บข้อมูลของผลฝรั่ง ดังนี้  
1.1 การถ่ายภาพผลฝรั่งโดยใช้สมาร์ทโฟน iPhone (IOS) ความละเอียด 12 ล้านพิกเซลการตั้งกล้อง

โดยมีระยะกล้องห่างจากผลไม้ 15 เซนติเมตร ซึ่งเป็นระยะท่ีกล้องเข้าใกล้ภาพและเก็บภาพได้ชัดเจน  
การวิจัยใช้ผลฝรั่งจ านวน 30 ผล โดยถ่ายภาพผลฝรั่ง 1 ผล จ านวน 4 ด้าน รวมภาพที่ใช้ในการ

ทดลองจ านวน 120 ภาพ ตัวอย่างภาพผลฝรั่งแสดงในภาพที่ 1 จากนั้นท าการตัดภาพจากจุดกลางของภาพผล
ฝรั่ง ขนาด 128 x 128 พิกเซล เพ่ือใช้ในการทดลอง 

1.2 การเก็บข้อมูลผลฝรั่งในด้านรสชาติ (taste) และลักษณะเนื้อ (flesh) โดยการชิมซึ่งเป็นการเก็บ
ข้อมูลคุณภาพทางประสาทสัมผัส จ านวนผู้ชิมทั้งหมด 5 คน การประเมินคุณภาพของผลฝรั่ง ด้านรสชาติและ
ลักษณะเนื้อ แบ่งกลุ่มดังนี้ 

1.2.1 ด้านรสชาติ แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ รสฝาด (astringent) รสจืดหรือไม่มีรสชาติ 
(tasteless) และรสหวาน(sweet) 

1.2.2 ด้านลักษณะเนื้อแบ่งเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ ความนุ่ม (soft) ความกรอบ (crisp) และ
ความแข็ง (hard) 

1.3 การเก็บข้อมูลผลฝรั่งโดยใช้เครื่องมือวัดความหวาน หน่วยวัดเป็น %brix (เปอร์เซ็นบริกซ์) ช่วง
วัดระหว่าง 0.0 – 53.0%brix และเครื่องมือวัดความแข็งของผลไม้ หน่วยวัดเป็นกิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร 
ช่วงวัดระหว่าง 0 – 13 kg/cm2 
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g4ai g4bi g4ci g4di 

 

เครื่องมือวัด ประสาทสมัผัส 

%Brix Kg/cm2 รสชาต ิ ลักษณะเนื้อ 

9.2 7.1 หวาน กรอบ 
 

ภาพที่ 1 ตัวอย่างภาพผลฝรั่ง และข้อมูลผลฝรั่งจากการใช้เครื่องมือวัดและประสาทสัมผัส 
 

2. การประมวลผลข้อมูลภาพผลไม้ (fruit images processing) 
 เป็นกระบวนการประมวลผลข้อมูลภาพผลฝรั่งโดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพเพ่ือหาลักษณะสีจาก
ภาพผลฝรั่ง การหาคุณลักษณะสีของภาพโดยสรุปจ านวนสีและรูปแบบการกระจายตัวของสีในภาพ และท า
การวิเคราะห์ความเกี่ยวพันของลักษณะสีจากภาพกับคุณภาพด้านรสชาติของผลฝรั่งและพิจารณาความ
เกี่ยวพันของลักษณะสีกับคุณภาพด้านลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง 

ลักษณะสีที่น ามาพิจารณาโดยใช้โมเดลสีอาร์จีบี (RGB color model)ซึ่งเป็นโมเดลสีพ้ืนฐานนิยมใช้
ในระบบภาพดิจิทัลส าหรับการแสดงผลทางจอคอมพิวเตอร์ โมเดลสีอาร์จีบีแสดงผลด้วยแสง จ านวน 3 สี 
ได้แก่ สีแดง (Red) สีเขียว (Green) และสีน้ าเงิน (Blue) โดยมีค่าสีระหว่าง 0–255 ซึ่งค่าสีทั้ง 3 จะมีความ
แตกต่างกันมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของแสง (Gonzalez, Rafael C. & Woods, Richard E.  
,2009) 

ในงานวิจัยนี้ เมื่อได้ลักษณะสีจากภาพผลฝรั่งในรูปแบบอาร์จีบี จากนั้นท าการก าหนดค่ารหัสสีอาร์จีบี 
ที่ได้จากการวิเคราะห์ลักษณะสีของภาพผลฝรั่งนั้นให้เป็นชื่อสีสากลตามระบบสี ISCC-NBS (Paul Centore, 
2016) 
3. การจ าแนกคุณภาพของผลไม้ (fruit images classification) 

การจ าแนกคุณภาพของผลฝรั่งใช้ข้อมูลที่ได้จากการประมวลผลข้อมูลภาพผลฝรั่งร่วมกับวิธีการทาง
ปัญญาประดิษฐ์โดยการจ าแนกด้วยฐานกฎเพ่ือสรุปและประเมินภาพถ่ายผลฝรั่งที่ได้จากสมาร์ทโฟนมาใช้ใน
การประเมินคุณภาพด้านรสชาติ และด้านลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง 

การจ าแนกด้วยฐานกฎเป็นวิธีที่ใช้ในการจ าแนกลักษณะสีที่วิเคราะห์ได้จากภาพผลฝรั่ง  โดยหา
ความสัมพันธ์ของข้อมูล หารูปแบบที่เกิดขึ้นบ่อย และวิเคราะห์ความสัมพันธ์  (Stuart J. Russell and Peter 
Norvig, 2009) ซึ่งอยู่ในรูปแบบดังนี้ 

IF condition THEN  conclusion 
 
การทดลองและผลการทดลอง 

การหาคุณลักษณะของสีในรูปแบบอาร์จีบีจากภาพผลฝรั่งและก าหนดค่ารหัสสีตามชื่อสีในตาราง
ระบบค่าสีไอเอสซีซี-เอ็นบีเอส ผลที่ได้พบว่า ภาพผลฝรั่งมีลักษณะสีที่มีความเกี่ยวพันกับคุณภาพด้านรสชาติ 
และลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง ซึ่งลักษณะสีส่วนใหญ่ของภาพผลฝรั่งถูกจัดอยู่ในกลุ่มสี Green, Yellow green, 
Olive, Yellow และ Brown เป็นหลัก จากผลการวิเคราะห์ลักษณะสีดังกล่าว ผู้วิจัยจัดกลุ่มชื่อสี เป็น 8 กลุ่ม 
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ตามข้อมูลสีที่วิเคราะห์ได้เพ่ือใช้ในการทดลองขั้นต่อไป โดยก าหนดชื่อสี 8 กลุ่ม ได้แก่ Green, Yellow 
green, Olive, Yellow, Brown, Orange, Red-Pink และOther 

การทดลองการประเมินคุณภาพผลฝรั่ง แบ่งเป็น 2 การทดลอง ได้แก่ 1.การจ าแนกความเกี่ยวพันของ
ลักษณะสีภาพผลฝรั่งกับคุณภาพด้านรสชาติ (ฝาด จืด หวาน)และ 2. การจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสี
ภาพผลฝรั่งกับคุณภาพด้านลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง (นุ่ม กรอบ แข็ง) 

 
การทดลองท่ี 1 จ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีภาพผลฝรั่งกับคุณภาพด้านรสชาติ (ฝาด จืด หวาน)  
 การสร้างฐานกฎจ าแนกความเก่ียวพันของคุณลักษณะสีจากภาพผลฝรั่งกับคุณภาพรสชาติของผลฝรั่ง 
โดยพิจารณาลักษณะสีที่วิเคราะห์ได้ และหาความสัมพันธ์ของข้อมูล หารูปแบบที่เกิดขึ้นบ่อย และวิเคราะห์
ความสัมพันธ์ของลักษณะสีกับรสชาติของผลฝรั่ง ดังแสดงในภาพที่ 2 
 

 
 

ภาพที่ 2 กราฟแสดงสีที่ใช้สร้างฐานกฎในการจ าแนกคุณภาพด้านรสชาติของผลฝรั่ง 
ผลการวิเคราะห์สีจากภาพที่ 2พบว่า สีที่สามารถน ามาใช้ในการจ าแนกรสชาติ คือ Green, Yellow 

green, Olive และ Yellow โดยพิจารณาความสัมพันธ์และหารูปแบบที่เกิดขึ้นบ่อย และท าการจ าแนกใน 2 
ประเด็น ดังนี้ 

ประเด็นแรก จ าแนกรสชาติตามธรรมชาติของผลฝรั่ง คือ จ าแนกรสชาติ (ฝาด จืด หวาน) สามารถ
สร้างฐานกฎในการจ าแนก ดังตารางที่ 1 

ประเด็นที่สอง จ าแนกรสชาติตามลักษณะการเลือกบริโภคฝรั่งของผู้บริโภคทั่วไป คือ จ าแนกรสชาติ
(หวาน  ไมห่วาน) สามารถสร้างฐานกฎในการจ าแนก ดังตารางที่ 2 
 

ตารางท่ี 1 ฐานกฎในการจ าแนกรสชาติแบบที่ 1 (ฝาด จืด หวาน) 
 

IF THEN 

R1: Green exist  Astringent  

R2: Yellow dominate  Sweet 

R3: (Yellow green+Olive > 50) &&(Yellow green+Olive > Yellow+Olive) Tasteless 

R4: (Yellow+Olive > 50) && (Yellow+Olive > Yellow green+Olive) Sweet 
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ตารางท่ี 2 ฐานกฎในการจ าแนกรสชาติแบบที่ 2 (หวาน  ไมห่วาน) 

IF THEN 
R1: Green exist  Not sweet  
R2: Yellow dominate  Sweet 
R3: (Yellow green+Olive > 50) && (Yellow green+Olive > Yellow+Olive) Not sweet  
R4: (Yellow+Olive > 50) && (Yellow+Olive > Yellow green+Olive) Sweet 
  

จากนั้นน าฐานกฎในการจ าแนกรสชาติที่สร้างขึ้นมาใช้ในการจ าแนก โดยสีที่ได้จากภาพนั้น ถ้าตรงกับ
เงื่อนไข ของกฎใด ให้จัดอยู่ในกลุ่มตามผลสรุปของกฎนั้น 
 ผลการจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีจากภาพถ่าย กับคุณภาพรสชาติแบบที่ 1 (ฝาด  จืด  
หวาน) โดยใช้ฐานกฎ R1 – R4 ในตารางที่ 1 สามารถจ าแนกได้ถูกต้องจ านวน 16 ผล คิดเป็นค่าความแม่นย า 
(accuracy) ร้อยละ 53.33 
 ผลการจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีจากภาพถ่าย กับคุณภาพรสชาติแบบที่ 2 (หวาน  ไม่
หวาน) โดยใช้ฐานกฎ R1 – R4 ในตารางที่ 2 สามารถจ าแนกได้ถูกต้องจ านวน 19 ผล คิดเป็นค่าความแม่นย า 
ร้อยละ 63.33 

สรุปผลการทดลองที่ 1 การใช้ฐานกฎ จ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีจากภาพถ่าย กับคุณภาพ
รสชาติแบบที่ 2 (หวาน  ไม่หวาน) มีค่าความแม่นย าสูงกว่า การจ าแนกความเกี่ยวพันของคุณลักษณะสีจาก
ภาพถ่าย กับคุณภาพรสชาติแบบที่ 1 (ฝาด  จืด  หวาน) 
 
การทดลองที่ 2 จ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีภาพผลฝรั่งกับคุณภาพด้านลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง  
(นุ่ม กรอบ แข็ง) 

การสร้างฐานกฎจ าแนกความเกี่ยวพันของคุณลักษณะสีจากภาพถ่าย กับคุณภาพลักษณะเนื้อของผล
ฝรั่ง โดยพิจารณาลักษณะสีที่วิเคราะห์ได้ และหาความสัมพันธ์ของข้อมูล หารูปแบบที่เกิดขึ้นบ่อย และ
วิเคราะห์ความสัมพันธ์ของลักษณะสีกับลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง ดังแสดงในภาพที่ 3 

 
ภาพที่ 3 กราฟแสดงสีที่ใช้สร้างฐานกฎในการจ าแนกคุณภาพด้านลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง 
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ผลการวิเคราะห์สีจากภาพที่ 3พบว่า สีที่สามารถน ามาใช้ในการจ าแนกลักษณะเนื้อ คือ Green, 

Yellow green, Olive และ Yellow โดยพิจารณาความสัมพันธ์และหารูปแบบที่เกิดขึ้นบ่อย และท าการ
จ าแนก 2 ประเด็น ดังนี้ 

ประเด็นที่หนึ่ง จ าแนกลักษณะเนื้อตามลักษณะธรรมชาติของผลฝรั่ง คือจ าแนกลักษณะเนื้อ (นุ่ม 
กรอบ แข็ง) สามารถสร้างฐานกฎในการจ าแนก ดังตารางที่ 3 

ประเด็นที่สองจ าแนกลักษณะเนื้อตามลักษณะการเลือกบริโภคฝรั่งของผู้บริโภคทั่วไป คือ จ าแนก
ลักษณะเนื้อ (แข็ง  ไมแ่ข็ง) สามารถสร้างฐานกฎ ดังตารางที่ 4 และจ าแนกลักษณะเนื้อ (นุ่ม  ไม่นุ่ม) สามารถ
สร้างฐานกฎในการจ าแนก ดังตารางที่ 5 
 

ตารางท่ี 3 ฐานกฎในการจ าแนกลักษณะเนื้อแบบที่ 1 (นุ่ม  กรอบ  แข็ง) 
IF THEN 

R1: Green exist  Crisp 
R2: Olive minimum Crisp 
R3: (Yellow green+Olive > 50) && (Yellow green+Olive > Yellow+Olive) Hard 
R4: (Yellow+Olive > 50) &&(Yellow+Olive > Yellow green+Olive) Soft 
 
ตารางท่ี 4 ฐานกฎในการจ าแนกลักษณะเนื้อแบบที่ 2 (แข็ง  ไมแ่ข็ง) 

IF THEN 
R1: Green exist  Not hard 
R2: Olive minimum Not hard 
R3: (Yellow green+Olive > 50) && (Yellow green+Olive > Yellow+Olive) Hard 
R4: (Yellow+Olive > 50) && (Yellow+Olive > Yellow green+Olive) Not hard 
 
ตารางท่ี 5 ฐานกฎในการจ าแนกลักษณะเนื้อแบบที่ 3 (นุ่ม  ไมนุ่่ม) 

IF THEN 
R1: Green exist  Not soft 
R2: Olive minimum Not soft 
R3: (Yellow green+Olive > 50) && (Yellow green+Olive > Yellow+Olive) Not soft 
R4: (Yellow+Olive > 50) && (Yellow+Olive > Yellow green+Olive) Soft 
  

จากนั้นน าฐานกฎในการจ าแนกลักษณะเนื้อที่สร้างขึ้นมาใช้ในการจ าแนก โดยสีที่ได้จากภาพนั้น ถ้า
ตรงกับเงื่อนไข ของกฎใด ให้จัดอยู่ในกลุ่มตามผลสรุปของกฎนั้น 
 ผลการจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีจากภาพถ่ายกับคุณภาพด้านลักษณะเนื้อแบบที่ 1 (นุ่ม 
กรอบ แข็ง) โดยใช้ฐานกฎ R1 – R4 ในตารางที่ 3 สามารถจ าแนกถูกต้องจ านวน 21 ผล คิดเป็นค่าความ
แม่นย า ร้อยละ 70.00 
 ผลการจ าแนกความเก่ียวพันของลักษณะสีจากภาพถ่ายกับคุณภาพด้านลักษณะเนื้อแบบที่ 2 (แข็ง ไม่
แข็ง) โดยใช้ฐานกฎ R1 – R4 ในตารางที่ 4 สามารถจ าแนกถูกต้องจ านวน 22 ผล คิดเป็นค่าความแม่นย าร้อย
ละ 76.67 



 

 
136 

 ผลการจ าแนกความเกี่ยวพันของคุณลักษณะสีจากภาพถ่ายกับคุณภาพลักษณะเนื้อแบบที่ 3 (นุ่ม ไม่
นุ่ม) โดยใช้ฐานกฎ R1 – R4 ในตารางที่ 5 สามารถจ าแนกถูกต้องจ านวน 26 ผล คิดเป็นค่าความแม่นย าร้อย
ละ 86.67 

สรุปผลการทดลองที่ 2การใช้ฐานกฎจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีจากภาพถ่าย กับคุณภาพ
ด้านลักษณะเนื้อแบบที่ 3 (นุ่ม ไม่นุ่ม) มีค่าความแม่นย าสูงกว่า การจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีจาก
ภาพถ่าย กับคุณภาพรสชาติแบบที่ 1 (นุ่ม กรอบ แข็ง) และแบบที่ 2 (แข็ง ไมแ่ข็ง) 

โดยการใช้ฐานกฎจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีจากภาพถ่าย กับคุณภาพด้านลักษณะเนื้อ มีค่า
ความแม่นย าสูงกว่าการใช้ฐานกฎจ าแนกความเก่ียวพันของลักษณะสีจากภาพถ่าย กับคุณภาพด้านรสชาติ 
 
สรุปผลการวิจัย 

การใช้เทคนิคการประมวลผลภาพและการจ าแนกด้วยฐานกฎในการประเมินคุณภาพด้านรสชาติ และ
ลักษณะเนื้อของผลฝรั่งสรุปผลดังนี้  

1. การใช้ฐานกฎในการจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีกับคุณภาพด้านรสชาติของผลฝรั่ง พบว่า 
การจ าแนกลักษณะสีกับคุณภาพรสชาติ (หวาน ไม่หวาน) มีค่าความแม่นย าร้อยละ 63.33 ซึ่งมีความแม่นย า
มากกว่าการจ าแนกลักษณะสีกับคุณภาพรสชาติ (ฝาด จืด หวาน) 

2. การใช้ฐานกฎในการจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีกับคุณภาพด้านลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง 
พบว่า การจ าแนกลักษณะสีกับคุณภาพลักษณะเนื้อ (ไม่นุ่มนุ่ม) มีค่าความแม่นย าร้อยละ 86.67 ซึ่งมีความ
แม่นย ามากกว่าการจ าแนกลักษณะสีกับคุณภาพลักษณะเนื้อ(แข็ง ไมแ่ข็ง) และลักษณะเนื้อ (นุ่ม กรอบ แข็ง) 
 
อภิปรายผลการวิจัย 

1. การใช้เทคนิคการประมวลผลภาพ และการจ าแนกด้วยฐานกฎ สามารถจ าแนกความเกี่ยวพันของ
คุณลักษณะภายนอกของผลฝรั่งที่วิเคราะห์ได้จากภาพถ่ายผลฝรั่งกับคุณสมบัติที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพของผล
ฝรั่งได้โดยไม่ท าลายผล 

2. การวิจัยน าวิธีการทางปัญญาประดิษฐ์มาใช้เพ่ือท าให้คอมพิวเตอร์เลียนแบบมนุษย์ในการประเมิน
คุณภาพด้านรสชาติและลักษณะเนื้อของผลฝรั่งจากการมองเห็นสีของผลฝรั่ง โดยใช้เทคนิคการประมวลผล
ภาพวิเคราะห์ลักษณะส าคัญของสีจากภาพผลฝรั่งและการสร้างฐานกฎในการจ าแนกคุณภาพพบว่า 
คอมพิวเตอร์สามารถรับรู้สีของภาพที่แสดงในระดับพิกเซลได้มากกว่าการมองเห็นสีจากสายตาของมนุษย์และ 
ท าให้ได้สารสนเทศที่สามารถน ามาจ าแนกความเกี่ยวพันของลักษณะสีกับคุณภาพด้านรสชาติ และคุณภาพ
ด้านลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง  

3. การเลือกบริโภคผลฝรั่งของผู้บริโภคทั่วไปนิยมเลือกจากความหวาน/ไม่หวาน และความนุ่ม/ไม่นุ่ม
ของผลฝรั่ง ซึ่งผลการจ าแนกคุณภาพด้านรสชาติของผลฝรั่ง(หวาน ไม่หวาน) และผลการจ าแนกคุณภาพด้าน
ลักษณะเนื้อของผลฝรั่ง (นุ่ม ไมนุ่่ม) มีความแม่นย าสูงกว่าการจ าแนกแบบอ่ืน ๆ ซึ่งสอดคล้องกับความต้องการ
ในการเลือกบริโภคฝรั่งของผู้บริโภคท่ัวไป 

4. การเก็บข้อมูลโดยใช้เครื่องมือวัดความหวานของผลฝรั่ง การประเมินโดยประสาทสัมผัสด้วยการชิม
รสชาติของผลฝรั่ง และการวิเคราะห์ลักษณะส าคัญของสีโดยการประมวลผลภาพ ท าให้ได้สารสนเทศถึงความ
เกี่ยวพันกับปริมาณน้ าตาลของผลฝรั่ง ได้แก่ฝรั่งรสฝาด มีความเข้มข้นของน้ าตาลระหว่าง 5.4 – 7.0%brix  
ฝรั่งรสจืด มีความเข้มข้นของน้ าตาลระหว่าง 7.1 – 9.1%brix และฝรั่งรสหวานมีความเข้มข้นของน้ าตาล
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ระหว่าง 9.2 – 12.5 %brix ซึ่งเป็นสารสนเทศที่มีประโยชน์ต่อผู้บริโภคทั่วไป และผู้บริโภคที่จ าเป็นต้อง
ควบคุมปริมาณน้ าตาลในร่างกาย เช่น ผู้บริโภคท่ีต้องควบคุมน้ าหนัก หรือผู้ป่วยเบาหวาน เป็นต้น 
 
ข้อเสนอแนะ 
 1. ควรศึกษาและวิจัยการใช้เทคนิคการประมวลผลภาพในการวิเคราะห์ลักษณะผิว (texture) ของ
ภาพ เพื่อประเมินคุณภาพของผลฝรั่งจากลักษณะผิวเรียบ หยาบ หรือขรุขระ ของผลฝรั่ง  
 2. ควรศึกษาและเลือกใช้เทคนิคการจ าแนกเพ่ิมเติมเพ่ือใช้ในการจ าแนกคุณภาพ  
 3. ควรน าองค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัย ไปประยุกต์ใช้ในการประเมินคุณภาพฝรั่งพันธุ์ อ่ืน หรือผลไม้
ชนิดอื่นๆ 
 4. ควรศึกษาและวิเคราะห์ผลทางเคมีเพ่ือหาปริมาณรงควัตถุในผลฝรั่ง ที่มีความสัมพันธ์กับลักษณะสี
ที่ได้จากภาพเพ่ือประเมินคุณค่าทางโภชนาการที่พบในฝรั่ง หรือผลไม้ชนิดอ่ืน 
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