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บทคัดย่อ: การศึกษานี้มุ่งทดสอบความสัมพันธ์ระหว่างค่าสีที่วัดได้วิธีการวัดสีด้วยเครื่องวัดสีและวิธีการวัดสีของ
ภาพถ่ายเนื้อไก่จากการวัดด้วยซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop นอกจากนี้การศึกษาเปรียบเทียบความแม่นย าจาก
เครื่องวัดสีและเทคนิคการวิเคราะห์ภาพส าหรับการประเมินสีเนื้อไก่ยังถูกทดสอบในการทดลองนี้ ผลการทดลองแสดง
ให้เห็นสหสัมพันธ์เชิงบวกของค่าความสว่างของเนื้อไก่จากวิธีการวัดสีด้วยเคร่ืองวัดสีกับค่าสีเขียว จากวิธีการวัดสีของ
ภาพถ่าย (r=0.576) (P<0.01) ในรูปแบบสมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย y = 0.1033(x)+ 37.389 (R² = 0.3321) 
(P<0.0001) นอกจากนี้ยังพบสหสัมพันธ์เชิงลบของค่าความเป็นสีแดงของเนื้อไก่จากวิธีการวัดสีด้วยเคร่ืองวัดสีกับคา่สี
เขียวจากวิธีการวัดสีของภาพถ่าย (r=-0.647) (P<0.01) ในรูปแบบสมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย y = -0.078x + 
10.066 (R² = 0.4193) (P<0.0001) นอกจากนี้การทดลองนี้แสดงให้เห็นว่าการประเมินสีมีความใกล้เคียงกันระหว่าง
ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง องศาสี และ ความเข้มสีของเนื้อไก่จากวิธีการวัดสีของภาพถ่ายร่วมกับสมการและ
วิธีการวัดสีเนื้อไก่ด้วยเครื่องวัดสี (P>0.05) 
 
ค าส าคัญ: การวัดสีของภาพถ่าย เนื้อไก่ การประเมินสี 
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Abstract: This study was to determine if a relationship exists between chicken meat color values 
from colorimeter and photocolorimetric values from generated by the software Adobe Photoshop. 
In addition, Comparisons of accuracy from the colorimeter and a technique for image analysis in 
evaluating the color of chicken meat were investigated in this experiment. The result showed that 
the lightness values of chicken meat from colorimeter was positively correlated with green values 
from photocolorimetric method (r = 0.576) (P < 0.01) with the form of the linear regression equation, 
y = 0.1033(x) + 37.389 (R² = 0.3321) (P <0.0001). Additionally, redness values of chicken meat from 
colorimeter were negatively correlated with green values from photocolorimetric method (r=-0.647) 
(P<0.01) with the form of the linear regression equation, y = -0.078x + 10.066 (R² = 0.4193) (P < 0.0001). 
Moreover, this experiment shows that the color assessment was similar between lightness, redness, 
chroma and hue angle values both generated by photocolorimetric method with equation and 
chicken meat color values read by the colorimeter (P > 0.05). 
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บทน า 

ในปี 2562 ประเทศไทยสามารถผลิตเนื้อไก่
ประมาณ 2.36 ล้านตัน เพื่อส่งออกเนื้อไก่สดและแปรรูป
ประมาณ 8.50 แสนตัน (Sowcharoensuk, 2020) ทั้งนี้
เพื่อเป็นการควบคุมคุณภาพของสินค้าดังนั้นผู้ผลิตและ

ผู้บริโภคเนื้อสัตว์ปีกจึงมีความต้องการประเมินลักษณะ
ทางกายภาพเพื่อเป็นดัชนีชี้วัดคุณภาพของเนื้อไก่ จาก
การศึกษาก่อนหน้ารายงานถึ งความสัมพันธ์ของ
คุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของเนื้อต่อความ                    
ผันแปรของคุณภาพเนื้อไก่ (Smith and Northcutt, 
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2009) โดยลักษณะปรากฎของอาหารที่ส่งผลต่อความ                        
พึงพอใจของผู้บริโภคมีหลายลักษณะ เช่น รูปร่าง 
โครงสร้าง  สี  และองค์ประกอบโดยรวม เป็นต้น 
(Girolami et al., 2013) ทั้งนี้สีของเนื้อ คือ ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสที่ส าคัญที่สุดต่อระดับความพึงพอใจ การ
ยอมรับ และการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (Pathare et 
al., 2013) อีกทั้งยังสามารถบ่งชี้ถึงระยะเวลาในการเก็บ
รักษาและการเน่าเสียของเนื้อ (Tapp et al., 2013) โดย
ปกติสีของเนื้อมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย 
เช่น ประเภทของเนื้อ ชนิดสัตว์ เพศ อายุของสัตว์ และ
กระบวนการฆ่าช าแหละอย่างมีมนุษยธรรม เป็นต้น ซึ่ง
ปัจจัยเหล่านี้ล้วนส่งผลต่อปริมาณรงควัตถุไมโอโกลบิน 
(Myoglobin pigments) และกระบวนการทางชีวเคมีใน
เนื้อ (Jaturasitha, 2012) ปัจจุบันการวัดสีของเนื้อสัตว์
ด้วยเครื่องวัดสี (Chromameter) ระบบ CIE L* a* และ 
b* ถือเป็นวิธีมาตรฐานที่ได้รับการยอมรับในวงวิชาการ
และโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตว์เพื่อใช้ในการวัด
สีเนื้อ สีหนัง และอ่ืนๆ รวมถึงการประยุกต์ใช้ในการ
พิจารณาถึงปริมาณไขมันในเนื้อแดงด้วยการหาปริมาณ
ของไขมันที่แทรกอยู่ในกล้ามเนื้อ หากแต่เครื่องวัดสี
ระบบนี้ยังมีข้อจ ากัด คือ มีราคาค่อนข้างสูง ดังนั้นใน
ปัจจุบันจึงเกิดแนวคิดที่หลากหลายในการพัฒนางานวิจัย
เพื่ อพัฒนาวิ ธี การวัดและประเมินสีของ เนื้ อสัตว์  
ผลิตภัณฑ์ และอ่ืนๆ โดยอาศัยความก้าวหน้าทาง
เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ร่วมกับการวิเคราะห์ภาพถ่าย
เพื่อให้ได้วิธีการที่ง่าย แม่นย า และมีความสม่ าเสมอมาก
ขึ้ น  ( Trinderup et al. , 2015; Mancini and Hunt, 
2005) กอปรกับด้วยการพัฒนาอย่างก้าวกระโดดของ
เทคโนโลยีสารสนเทศและดิจิตัลส่งผลให้โทรศัพท์มือถือ
เป็นอุปกรณ์อเนกประสงค์ที่ เข้ามามีบทบาทในการ
ด ารงชีวิตอย่างมากในยุคปัจจุบัน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
โปรแกรมส าหรับถ่ายภาพของโทรศัพท์มือถือที่ได้รับ
ความนิยมอย่างแพร่หลายเนื่องจากใช้งานง่ายและ
สะดวก รวมทั้งยังมีฟังก์ชันและหรือแอปพลิเคชันจ านวน

มากที่สามารถน ามาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ด้าน
ต่างๆ รวมถึงการพัฒนาสู่การชั่ ง  ตวง วัด ในเชิ ง
วิทยาศาสตร์ เช่น การประยุกต์ใช้วิธีการวิเคราะห์ภาพ
ดิจิทัลส าหรับการหาปริมาณของซัลไฟต์ในเครื่องดื่ม 
( Benedetti et al. , 2015)  ก า ร ใ ช้ แ พ ล ต ฟ อ ร์ ม
โทรศัพท์มือถือเป็นเครื่องวิ เคราะห์เคมีแบบพกพา 
(García et al., 2011) และการพัฒนาวิธีการวิเคราะห์หา
ปริมาณของสารเมทแอมเฟตามีน (ยาบ้า) ด้วยแอปพลิเค
ชัน RGB ในโทรศัพท์มือถือ (Choodum et al., 2013) 
เป็นต้น  ดังนั้นโทรศัพท์มือถือจึงเป็นหนึ่งทางเลือกที่
น่าสนใจในการประยุกต์ใช้ในการวิจัยและพัฒนาเพื่อให้
ได้วิธีการตรวจสอบสีของเนื้อไก่ในครั้งนี้ โดยมุ่งหวัง
ประโยชน์ให้ผู้ประกอบการรายย่อยหรือผู้บริโภคสามารถ
เข้าถึงและใช้งานได้ ทั้งนี้งานวิจัยนี้จะน าไปสู่การอธิบาย
ถึงสมมติฐานของการเชื่อมโยงประเด็นการวัดสีของเนื้อ
กับการวัดสีภาพถ่ายจากโทรศัพท์มือถือเพื่อพัฒนาเป็นวิธี
ตรวจวัดสีของเนื้อที่สามารถใช้งานง่าย มีความสะดวก 
รวดเร็ว ต้นทุนต่ า และเป็นเทคโนโลยีที่ทุกคนสามารถ
เข้าถึงได้ (Technology for all) 

วัตถุประสงค์ของการวิจัยครั้งนี้ เป็นการศึกษา
เบื้องต้นส าหรับการพัฒนาวิธีการวิเคราะห์สีของเนื้อไก่
ด้วยวิธีการวัดสีภาพถ่าย (Photocolorimetric method) 
จากโทรศัพท์มือถือ โดยมุ่งศึกษาการวิเคราะห์สหสัมพันธ์
และวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้นอย่างง่ายระหว่างค่าสีวัด
จากวิธีการวัดสีด้วยเครื่องวัดสีและวิธี การวัดสีของ
ภาพถ่ายจากโทรศัพท์มือถือ รวมถึงการเปรียบเทียบ
วิธีการวัดสีด้วยเครื่องวัดสีและวิธีการวัดสีของภาพถ่าย
เนื้อไก่ต่อค่าสีของเนื้อไก่ เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานสู่การ
พัฒนาแอฟพลิเคชั่นในการวัดสีเนื้อไก่ในอนาคต 

 

วิธีการทดลอง 
การวิเคราะห์สหสัมพันธ์และและการวิเคราะห์ถดถอย
เชิงเส้นอย่างง่ายระหว่างค่าสีเนื้อไก่จากเคร่ืองวัดสีและ
ค่าสีเนื้อไก่ที่ได้จากการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อไก่ 
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ท าการวัดค่าสีของเนื้อไก่ด้วย Mini Scan ZX 
chromameter ซึ่งแสดงผลความสว่าง (Lightness; L*) 
มีค่าในช่วง 0-100 (โดยค่า L* มีค่าเป็น 0 หมายถึง สีด า 
(Darkness) ถ้ามีค่าเป็น 100 หมายถึง สว่าง (Lightness) 
ส่วนค่าความเป็นสีแดง-น้ าเงิน (Redness: a*) (โดยค่า 
+a* วัตถุแสดงผลเป็นสีแดง (Red) และ -a* แสดงผล
เป็นสีเขียว (Green)) และค่าความเป็นสีเหลือง-เขียว 
(Yellowness: b*) (โดยค่า +b* วัตถุแสดงผลเป็นสี
เหลือง (Yellow) และ -b* แสดงผลเป็นสีน้ าเงิน (Blue)) 
(Kralik G. et al, 2017) โดยเริ่มต้นการสอบเทียบด้วย
แผ่นสอบเทียบสีขาว (L*= 97.83, a*= -0.45, b*=+1.88) 
จากท าการวัดค่าสีของตัวอย่างชิ้นส่วนเนื้อไก่จ านวน 552 
ตัวอย่าง แบ่งเป็น เนื้ออก สันใน และสะโพก ชิ้นส่วนละ 
184 ตัวอย่าง (ไก่ 184 ตัว) ตัวอย่างละ 3 ซ้ าและหา
ค่าเฉลี่ย โดยท าการตัดชิ้นส่วนเนื้อไก่หนา 2 เซนติเมตร
และตั้งทิ้งไว้ให้เนื้อไก่สัมผัสกับอากาศประมาณ 20 นาที

ที่อุณหภูมิห้อง (36 ± 2 °C) เพื่อให้เม็ดสีท าปฎิกิริยากับ
ออกซิเจนในอากาศ (Blooming) แล้วจึงท าการวัดค่าสี 
L* , a*  และ b* ตามวิธีของ Petracci et al. (2004); 
Quevedo et al. (2010) นอกจากนี้ท าการถ่ายภาพเนื้อไก่
ด้วยโทรศัพท์มือถอื Iphone 8 plus โดยท ามุม 90 องศา
กับตัวอย่างเนื้อและก าหนดระยะการถ่ายภาพ 20 
เซนติเมตร ภายใต้แสงไฟภายในห้องปฏิบัติการ จากนั้น
น าภาพถ่ายที่ได้จากมือถือไปวัดค่าสีแดง (Red: R), ค่าสี
เขียว (Green: G), ค่าสีฟ้า/น้ าเงิน (Blue: B), L*, a* และ 
b* ด้วยวิธีการวัดสีภาพถ่ายโดยใช้ซอฟต์แวร์ Adobe 
Photoshop ตัวอย่างละ 3 ซ้ าและหาค่าเฉลี่ย ตามวิธี
ของ Girolami et al. (2013) 

น าข้อมูลสีจากวิธีการวัดทั้งสองวิธีมาวิเคราะห์
สหสัมพันธ์ด้วยวิธี Pearson’s (Pearson’s correlation 
analysis) ระหว่างสองตัวแปรระหว่างค่า L*, a* และ b* 
ข อ ง เ นื้ อ ไ ก่ ที่ วั ด จ า ก เ ค รื่ อ ง วั ด สี  Mini Scan ZX 
chromameter (ตัวแปร y) และ ค่า R, G, B, L*, a* 
และ b* จากวิธีการวัดสีของภาพถ่ายโดยใช้ซอฟต์แวร์ 

Adobe Photoshop (ตัวแปร x) รวมทั้งท าการวิเคราะห์
ถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย (Simple Linear Regression) 
ตามวิธีของ Steel and Torrie (1992) โดยใช้โปรแกรม 
SAS (University Edition) ตามวิธีของ SAS (1998) 
การเปรียบเทียบวิธีการวัดค่าสีเนื้อไก่จากเครื่องวัดสีและ
วิธีการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อไก่ 

การทดลองนี้ใช้ท าการเปรียบเทียบข้อมูลสอง
ก ลุ่ ม ที่ เ ป็ น อิ ส ร ะ ต่ อ กั น  ( Independent group)
ประกอบด้วย 2 กลุ่ม กลุ่มละ 10 ซ้ า  
กลุ่มที่ 1 คือ การวัดค่าสีเนื้อไก่ด้วยเครื่องวัดสี  Mini 
Scan ZX Chromameter 
กลุ่มที่ 2 คือ การวัดค่าสีเนื้อไก่ด้วยการวัดสีภาพถ่าย
ร่วมกับสมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย  

ท าการวัดค่าสีของตัวอย่างเนื้ออกและเนื้อสะโพก
ด้วยเครื่องวัดสี Mini Scan ZX Chromameter คือ L*, 
a* และ b* ตามวิธีของ Petracci et al. (2004) และท า
การวัดค่าสีของตัวอย่างเนื้ออกและเนื้อสะโพกด้วยวิธีการ
วัดสีของภาพถ่าย โดยท าการถ่ายภาพเนื้อไก่ด้ วย
โทรศัพท์มือถือ Iphone 8 plus โดยท ามุม 90 องศากับ
ตั วอย่ า ง เนื้ อและก าหนดระยะการถ่ ายภาพ 20 
เซนติเมตร ภายใต้แสงไฟภายในห้องปฏิบัติการ แล้วจึง
น าภาพถ่ายที่ได้จากโทรศัพท์มือถือไปวัดค่าสี  R, G, B, 
L*, a* และ b* (ตัวแปร x) จากการวัดสีของภาพถ่าย
ด้ ว ย ซ อฟ ต์ แ ว ร์  Adobe Photoshop ต า ม วิ ธี ข อ ง 
Girolami et al. (2013) จากนั้นค านวณหาค่า L*, a* 
และ b* ของวิธีการวัดสีของภาพถ่ายโดยใช้ซอฟต์แวร์ 
Adobe Photoshop ร่วมกับการใช้สมการถดถอยเชิงเส้น
อย่างง่าย โดยท าการแทนค่าตัวแปร x (ค่าสี R, G, B, L*, 
a* หรือ b* จากวิธีการวัดสีของภาพถ่ายโดยใช้ซอฟต์แวร์ 
Adobe Photoshop ที่แสดงสหสัมพันธ์ (r) สูงสุด) ใน
สมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย (โดยเลือกใช้สมการที่
แสดงค่า R2 สูงสุดจากผลการทดลองที่ 1) เพื่อหาค านวน
หาค่าตัวแปร y (ค่าสี L*, a* และ b* ของเนื้อไก่ที่วัดได้
จากเครื่องวัดสี  Mini Scan ZX Chromameter) ทั้งนี้
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เมื่อได้ค่า L*, a* และ b* จากทั้ง 2 วิธีการแล้วค านวณหา
องศาสี (Hue angle) ที่ เป็นค่าแสดงถึงมุมในการตก
กระทบของค่า a* ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 0-360 องศา และ
ความเข้มสี (Chroma) ซึ่งเป็นค่าที่แสดงให้เห็นถึงความ
อ่ิมตัวของสี ตามวิธีของ Pathare et al. (2013) 

น าข้อมูลสีจากทั้งการวัดสีทั้งสองวิธีมาท าการ
วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของประชากรสอง
กลุ่มที่ เป็นอิสระต่อกันด้วย  Student t-test โดยใช้
โปรแกรมส า เ ร็ จ รูป  R version 4.0.3 ตามวิ ธี ของ                  
R Core Team (2020) ก าหนดค่านัยส าคัญที่ใช้ในการ
ทดสอบที่ P<0.05 และ P<0.01 

 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
ผลการวิเคราะห์สหสัมพันธ์และการวิเคราะห์ถดถอย
เชิงเส้นอย่างง่ายระหว่างค่าสีเนื้อไก่จากเคร่ืองวัดสีและ
ค่าสีเนื้อไก่ที่ได้จากการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อไก่ 

การทดลองนี้ท าการวิเคราะห์สหสัมพันธ์และ
สมการถดถอยระหว่างค่าสี เนื้อไก่จากวิธีการวัดสี                    
ด้วยเครื่องวัดสีและค่าสีจากวิธีการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อ
ไ ก่ ด้ ว ย ซ อ ฟ ต์ แ ว ร์  Adobe Photoshop พ บ ว่ า                    
ค่าสหสัมพันธ์ (Correlation coefficient: r) ระหว่าง L* 
ของเนื้อไก่จากการวัดสีด้วยเครื่องวัดสี Mini Scan ZX 
เป็นบวกกับค่า L*, b*, R, G และ B จากวิธีการวัดสีของ
ภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop 
(P<0.01)  โดยค่า  L* ของเนื้ อไก่จากการวัดสีด้วย
เครื่องวัดสีมีสหสัมพันธ์สูงสุดกับ G จากวิธีการวัดค่าสี
ของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop 
และมีสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ r = 0.576 (P<0.01) โดยมี
รูปแบบของสมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย คือ y = 
0.1033(x) + 37.389 และสัมประสิทธิ์ถดถอยเชิงเส้น R² 
= 0.3321 (P<0.0001) เมื่อ y คือ ค่าความสว่าง (L*) 
ของเนื้อไก่จากการวัดสีด้วยเครื่องวัดสี และ x คือ ค่าสี
เขียว (G) จากวิธีการวัดค่าสีของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วย

ซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop ดังแสดงใน Table 1 
และ Figure 1 

นอกจากนี้ พบว่า ค่าสหสัมพันธ์ (r) ระหว่าง a* 
ของเนื้อไก่จากการวัดสีด้วยเครื่องวัดสี Mini Scan ZX 
เป็นลบกับค่า L*, b*, R, G และ B จากวิธีการวัดค่าสีของ
ภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop 
(P<0.01) โดยค่า  a* ของเนื ้อไก ่จากการว ัดส ีด ้วย
เครื่องวัดสีมีสหสัมพันธ์สูงสุดกับ G จากวิธีการวัดค่าสี
ของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop 
และมีสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ r = -0.647 (P<0.01) โดย
มีรูปแบบของสมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย คือ y =  
-0.078x + 10.066 และสัมประสิทธิ์ถดถอยเชิงเส้น R² = 
0.4193 (P<0.0001) เมื่อ y คือ ค่าความเป็นสีแดง (a*) 
ของเนื้อไก่จากการวัดสีด้วยเครื่องวัดสี และ x คือ ค่าสี
เขียว (G) จากวิธีการวัดค่าสีของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วย
ซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop ดังแสดงใน Table 1 
และ Figure 2 ส่วนค่า b* ของเนื้อไก่จากการวัดสีด้วย
เครื่องวัดสีมีสหสัมพันธ์เชิงบวกกับ b* จากวิธีการวัดค่าสี
ของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop 
และมีสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ r=0.363 (P<0.01) โดยมี
รูปแบบของสมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย คือ y = 
0.1333x + 11.266 และสัมประสิทธิ์ถดถอยเชิงเส้น R² = 
0.1322 (P<0.0001) เมื่อ y คือ ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
ของเนื้อไก่จากการวัดสีด้วยเครื่องวัดสี และ x คือ ค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) จากวิธีการวัดค่าสีของภาพถ่าย
เนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop ดังแสดงใน 
Table 1 และ Figure 3 ผลการทดลองครั้ งนี้ ให้ผล
การศึกษาในทิศทางเดียวกันกับการศึกษาของ Sun et 
al., (2016) ที่รายงานถึงสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของค่าสี 
L* (0.91) a* (0.80) และ b* (0.66) ของค่าสีของเนื้อหมู
ที่วัดจากเครื่องวัดสีและค่าสีเนื้อหมูที่วัดโดยใช้ CVS อีก
ทั้ งยั งสอดคล้องกับงานทดลองของ Barbin et al. , 
(2016) ที่วิเคราะห์สหสัมพันธ์ของการวัดสีเนื้อไก่ด้วย
เครื่องวัดสีและค่าสีจากการวิเคราะห์ภาพถ่ายดิจิตัล 
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Table 1  Correlation between meat color from colorimeter ( Mini Scan ZX)  and meat color from 
photocolorimetric method 

Meat color from 
photocolorimetric 

method 

Meat color from colorimeter (Mini Scan ZX) 
Lightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*) 

Correlation 
Coefficients 

(r) 

P-value Correlation 
Coefficients 

(r) 

P-value Correlation 
Coefficients 

(r) 

P-value 

Lightness (L*) 0.5580 <.0001 -0.6281 <.0001 -0.0310 0.4659 
Redness (a*) -0.4010 <.0001 0.5240 <.0001 0.1990 <.0001 
Yellowness (b*) 0.1700 <.0001 -0.2824 <.0001 0.3640 <.0001 
Red (R) 0.4610 <.0001 -0.5554 <.0001 0.0740 0.0804 
Green (G) 0.5760 <.0001 -0.6480 <.0001 -0.0620 0.1443 
Blue (B) 0.4630 <.0001 -0.4730 <.0001 -0.2680 <.0001 

 

  
y = 0.1033(x) + 37.389 (R² = 0.3321) และ (P < 0.0001) 

y= Lightness (L*) from colorimeter and x = G value from generated by the software Adobe Photoshop 
Figure 1 Correlation and regression analysis between Lightness (L*) from colorimeter and G value from 
photocolorimetric method 

 
พบว่า มีค่าค่าสัมประสิทธิ์การถดถอย R2=0.99 ส าหรับ
ค่าสี L* ส่วนค่าสี a* และ b* ค่าสัมประสิทธิ์ R2=0.74 
และ 0.88 ตามล าดับ ทั้งนี้เนื่องจากสีของเนื้อส่วนใหญ่
แปรผันตรงตามปริมาณไมโอโกลบินใน Sarcoplasm 
ของเส้นใยกล้ามเนื้อ ซึ่งไมโอโกลบินจัดเป็นโปรตีนนี้เป็น
สารประกอบทางเคมีที่ไม่เสถียรและเมื่อท าปฏิกิริยากับ
ออกซิเจนไมโอโกลบินจะเปลี่ยนเป็นอ๊อกซี่ไมโอโกลบิน 
(Oxymyoglobin) ส่งผลให้เนื้อมีสีแดงสดในทางตรงกัน

ข้ามถ้าความสามารถในการตึงของออกซิเจนต่ าจะส่งผล
ต่อปฏิกิริยาออกซิเดชั่นเกิดขึ้นน้อยและท าให้มีเมทไมโอ
โกลบินที่มีสีน้ าตาลก่อตัวขึ้น ซึ่งปฏิกิริยาดังกล่าวข้างต้น
สามารถย้อนกลับได้ โดยสัมพันธ์กับปริมาณออกซิเจนบน
ผิวของเนื้อ (Girolami et al. 2013) นอกจากนี้สีของเนื้อ
จะแปรผันตามปัจจัยทางสิ่งแวดล้อมต่างๆ เช่น เพศ อายุ 
ความเป็นกรดด่าง และลักษณะโครงสร้างของกล้ามเนื้อ 
เป็นต้น (Tuntivisoottikul and Chaosa, 2005) ความ 
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y = -0.078x + 10.066 (R² = 0.4193) และ (P < 0.0001) 

y = Redness (a*) from colorimeter and x = G value from generated by the software Adobe Photoshop 
Figure 2 Correlation and regression analysis between Redness (a*) from colorimeter and G value from 
generated by photocolorimetric method 

 

  
y = 0.1333x + 11.266 (R² = 0.1322) และ (P < 0.0001) 

y = Yellowness (b*) from colorimeter and x =b* value from generated by the software Adobe Photoshop 
Figure 3 Correlation and regression analysis between Yellowness (b*) from colorimeter and b* value 
from photocolorimetric method 

 
สว่างของเนื้อ (Minolta L*) เป็นค่าบ่งบอกความเข้มของ
แสง ซึ่ง L* จะบอกถึงลักษณะความซีดจางของเนื้อ 
ในทางตรงข้ามระดับค่า L* ที่ต่ าจะบอกถึงระดับความ
เข้มของเนื้อมาก ค่า L* สามารถบ่งชี้ลักษณะเนื้อผิดปกติ 
ลักษณะซีด เหลว ไม่คงรูป (Pale soft exudative: PSE) 
หรือ เนื้อที่มีลักษณะผิดปกติคล้ า แข็งและแห้ง (Dark 
Firm Dry; DFD) (Tomovic et al., 2014) สอดคล้องกับ
รายงานของ Zhang and Barbut (2005) พบว่า ในเนื้อ
ไก่ควรมีค่า L* ระหว่าง 46-53 ซึ่งว่าถือเป็นลักษณะสี

เนื้อปกติ แต่ถ้าเนื้อมีค่า L* สูงกว่า 53 จะเป็นลักษณะ
เนื้อผิดปกติ PSE และในทางตรงกันข้าม ถ้าค่า L* มีค่า
ต่ ากว่า 46 จะเป็นลักษณะเนื้อผิดปกติ DFD และ Kissel 
et al. (2009) ได้ท าศึกษาลักษณะและคุณสมบัติของ
ลักษณะเนื้อ PSE ในเนื้อไก่ โดยสามารถจ าแนกเนื้อไก่ที่
มีลักษณะเนื้อปกติจากวัดค่าสีได้เท่ากับ L* เท่ากับ 
51.42, a* เท่ากับ 7.26 และ b*เท่ากับ 6.74 ตามล าดับ 
และเนื้อไก่ที่มีลักษณะผิดปกติ PSE ซึ่งมีค่า L* เท่ากับ 
57.63, a* เท่ากับ 2.11 and b* เท่ากับ 5.46 ตามล าดบั 
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นอกจากนี้ยังพบว่า ความเครียดผลต่อคุณภาพเนื้อสัตว์ 
ทางด้านสีของเนื ้อ ความสามารถในการอุ้มน้ า และ
ความเหนียวนุ่มของเนื้อ เป็นต้น ลักษณะเนื้อผิดปกติ
เป็นสัญญาณบ่งบอกถึงคุณภาพของเนื้อสัตว์ที่แสดงถึง
ความเครียดและสวัสดิภาพสัตว์ก่อนฆ่า (Carvalho et 
al., 2015 โดยปกติหลังจากที่สัตว์ถูกฆ่าเอาเลือดออก 
เกิดการย่อยสลายพลังงานที่สะสมในกล้ามเนื้อสัตว์แบบ
ไม่ใช้ออกซิเจน (Anaerobic glycolysis) เปลี่ยนแปลง
ไกลโคเจนเป็นกรดแลคติก ท าให้เกิดการสะสมของกรด
แลคติกในกล้ามเนื้อ มีผลท าให้ pH ของกล้ามเนื้อลดลง
จากสภาพปกติ (pH 7) เป็น pH 5.6-5.8 ภายใน 24 
ชั่วโมงหลังฆ่า ซึ่งท าการวัดค่า pH คือ 45 นาที และ 24 
ชั่วโมงหลังฆ่า หากค่า pH ต่ ากว่า 5.8 ภายใน 45 นาที 
กล้ามเนื้อสัตว์เกิดเป็นลักษณะ PSE ซึ่งการเกิดลักษณะที่
ผิดปกตินี้อาจเนื่องจากสภาวะความเครียดของสัตว์จะท า
ให้มีการหลั่งกรดแลคติกออกมามากในกล้ามเนื้อ ซึ่งกรด
แลคติกจะท าให้ค่า pH ของกล้ามเนื้อลดลง ส่งผลให้
กล้ามเนื้อเกิดการหดตัวท าให้มีการสูญเสียน้ าออกจาก
กล้ามเนื้อ และค่า pH สูงกว่า 6.0 หลังการฆ่าใน 24 
ชั่วโมง พบว่า กล้ามเนื้อสัตว์เกิดลักษณะเนื้อผิดปกติ 
DFD (Jaturasitha, 2012) นอกจากนี้การทดลองคร้ังนี้ยัง
แสดงความสหสัมพันธ์เป็นลบระหว่างค่า L* และ a* 
ทั้งนี้ L* และ a* จากวิธีการวัดสีด้วยเคร่ืองวัดสีจะมีความ
สหสัมพันธ์ที่ตรงข้ามกันกับค่า G ที่ได้จากวิธีการวัดค่าสี
ของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop 
(P<0.01) สีในเนื้อเกิดจากเม็ดสีที่ให้สีแดงในเนื้อ 2 ชนิด 
คื อ  ฮี โมโกลบิ น  (Hemoglobin)  และไมโอโกลบิ น 
(Myoglobin) โดยฮีโมโกลบินจะอยู่ในเซลล์เม็ดเลือดแดง 
ท าหน้าที่ในการขนส่งออกซิเจนในกระแสเลือด ส่วนไมโอ
โกลบินจะกระจายอยู่ทั่วไปในกล้ามเนื้อและท าหน้าที่ใน
การเก็บสะสมและดูดซึมออกซิเจนจากเส้นเลือดฝอยไปยัง
เซลล์ต่างๆ ที่ต้องการใช้ออกซิเจนในกระบวนการออกซิ
เดชั่น (Oxidation) ไมโอโกลบินจะมีปริมาณมากใน
กล้ามเนื้อที่มีสีเข้ม หรือที่เรียกว่า กล้ามเนื้อแดง (Red 

muscle) มากกว่ากล้ามเนื้อที่มีสีจางหรือกล้ามเนื้อขาว 
(White muscle) (Jaturasitha, 2012) ดังนั้นเนื้อที่มีสีเข้ม
หรือค่า a* มาก จะมีปริมาณฮีโมโกลบิน หรือ heme ใน
เส้นใยกล้ามเนื้อสูง (Heyer et al., 2005) เกิดจาก
กล้ามเนื้อที่มีการใช้ออกซิเจนแบบเข้มข้น มี เส้นใย
กล้ามเนื้อออกซิเดทีฟ (Oxidative fiber type) มาก ส่งผล
ให้ค่า L* ลดต่ าลง (Park et al., 2007) ซึ่งค่า L* และ a* 
มีความสัมพันธ์แบบแปรผลผัน เมื่อท าการวัดค่า a* ของ
เนื้อ พบว่า มีค่าลดลงแปรผกผันกับค่า L* ที่เพิ่มขึ้น จาก
รายงานของ Jaturasitha (2012) รายงานถึงเนื้อสัตว์มี
การสูญเสียน้ าออกมาส่งผลเนื้อมีลักษณะสีซีดจางหรือค่า 
L* เพิ่มขึ้น เนื่องจากปริมาณไมโอโกลบินในกล้ามเนื้อ
สูญเสียออกมากับน้ าส่งผลให้เนื้อมีลักษณะของสีที่ซีดจาง
ลง 
ผลการเปรียบเทียบวิธีการวัดค่าสีเนื้อไก่จากเครื่องวัดสี
และวิธีการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อไก่ 

การทดลองคร้ังนี้ศึกษาการเปรียบเทียบวิธีการวัด
ค่าสีด้วยเครื่องวัดสีและวิธีการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อไก่
ด้วยซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop ร่วมกับการใช้ค่าสี
ที่วัดได้แทนค่าในสมการใน Figure 1 2 และ 3 พบว่า 
วิธีการวัดสีของเนื้ออกไก่และเนื้อสะโพกด้วยวิธีการวัดสี
ของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์ Adobe Photoshop 
ให้ผลตรวจวัดสีเนื้อ คือ ค่าสว่างของเนื้อ ค่าความเป็นสี
แดง ค่าองศาสี และความเข้มสีใกล้เคียงกันกับวิธีการวัด
สีด้ วยเครื่องวัดสี  Mini Scan ZX (P>0.05)  หากแต่
วิธีการตรวจวัดสีของเนื้ออกไก่และเนื้อสะโพกด้วยวิธีการ
วั ดสี ของภาพถ่ าย เนื้ อ ไก่ ด้ วยซอฟต์ แว ร์  Adobe 
Photoshop ให้ผลตรวจวัดค่าความเป็นสีเหลืองของเนื้อ
ที่แตกต่างกันกับวิธีการวัดสีด้วยเครื่องวัดสี Mini Scan 
ZX (P<0.05) ดังแสดงใน Table 2 โดยสีของเนื้อเป็น
ความรู้สึกประการแรกที่ผู้บริโภคสามารถสัมผัสได้ และ
เป็นปัจจัยส าคัญที่สุดที่ท าให้ผู้บริโภคตัดสินใจในการซื้อ
หรือไม่ตามมาตรฐานสีเนื้อการทดลองนี้พบว่าอุปกรณ์ทั้ง
สองชนิดรายงานค่าสีของเนื้อที่ใกล้เคียงกับค่ามาตรฐาน 
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Table 2 Effect of method of color assessment on chicken meat color 

Chicken meat color Method of color assessment P-value SEM* 
Colorimeter 

(Mini Scan ZX) 
Photocolorimetric 

method with equation 

Brest 
   -Lightness (L*) 46.745 ± 3.839 48.309±1.988 0.109 0.814 
   -Redness (a*) 1.045 ± 0.316 1.008±0.681 0.072 0.330 
   -Yellowness (b*) 10.376 ± 1.367 12.002±0.195 0.017 0.337 
   -Hue angle 1.468 ± 0.037 1.487±0.058 0.533 0.213 
   -Chroma 0.012 ± 0.009 0.009±0.013 0.804 0.009 
Tight 
   -Lightness (L*) 46.880 ± 1.837 46.883 ± 0.826 0.997 0.334 
   -Redness (a*) 3.882 ± 0.815 2.897 ± 0.624 0.065 0.216 
   -Yellowness (b*) 14.449 ±0.619 11.628 ± 0.452 <0.0001 0.308 
   -Hue angle 1.309 ± 0.051 1.328 ± 0.046 0.568 0.006 
   -Chroma 0.075 ± 0.026 0.064 ± 0.025 0.533 0.012 

* Standard error of mean 
 
โดยทั่วไปค่า L* เท่ากับ 37-49 ถือเป็นลักษณะของสีเนื้อ
ปกติ (Girolami et al., 2013) ส่วนค่าความเป็น สีเหลือง 
ซึ่งวิธีการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์ Adobe 
Photoshop ให้ผลที่แตกต่างจากการวัดด้วยเครื่องวัดสี
เนื่องจากการกระจายตัวของข้อมูลสูง เนื่องจากการวัดสี
ของเนื้อมักจะประเมินโดยมีพื้นผิวประมาณ 2–5 ตาราง
เซนติเมตร ซึ่งเครื่องวัดสีที่ไม่สามารถวัดสีทั้งหมดได้
พื้นผิวถ้าไม่เป็นเนื้อเดียวกันในการวัดครั้งเดียว (Kang et 

al. 2008) นอกจากนี้จากงานวิจัยของ Dvořák at al., 
2009 รายงานว่า ค่าสีเหลือง (b*) มีความสัมพันธ์กับ
ความสว่าง (L*) สูง (r= 0.927) ทั้งนี้มีการทดลองก่อน
หน้าที่อธิบายถึงปฏิสัมพันธ์ของแสงที่ปล่อยออกมากับ
พื้นผิวที่จะวิเคราะห์สีขึ้นอยู่กับกายภาพและเคมีลักษณะ
ของล าแสงที่สามารถส่งผ่านหักเหสะท้อนกระจายและ
ดูดซับโดยวัตถุตัวกลางที่ไม่เป็นเนื้อเดียวกันทางแสง เช่น 
เนื้อสัตว์ (ดัชนีการหักเหของแสงไม่สม่ าเสมอ) มีอากาศ

ของเหลวและเม็ดของวัสดุต่างๆ กระจัดกระจายอยู่
ภายใน ด้วยเหตุนี้จึงท าให้เกิดการสะท้อนและการหักเห
ของแสงหลายครั้งในกรณีที่มีความไม่ต่อเนื่องของแสงท า
ให้เกิดการกระเจิงของแสง (O'Sullivan et al., 2003) 
นอกจากนี้เครื่องวัดสีจะวัดการสะท้อนแสงของส่วนที่
ก าหนดของเมทริกซ์โดยให้การประเมินสีโดยไม่มีข้อมูล
เกี่ยวกับความแปรปรวนในพื้นที่  (Antonelli et al., 
2004) โดยผลการทดลองนี้สอดคล้องกับ Somnam and 
Kanna (2019) รายงานถึง การวิเคราะห์ความเป็นกรด
ในกาแฟสังเกตสีที่จุดยุติโดยการใช้โทรศัพท์มือถือโดยค่า
สีที่วัดได้จากการใช้โทรศัพท์มือถือและเครื่องวัดสี  
Hunter Lab ให้ผลค่าสี RGB ที่สอดคล้องกันแม้ว่าค่าที่
ได้จะไม่เท่ากัน นอกจากนี้เคร่ืองวัดสี Hunter Lab ยังวัด
ค่าสีในรูปของ L* a* และ b* ยังสามารถแปลงข้อมูล 
RGB ได้อีกด้วย ทั้งนี้การวัดค่าแม่สีโดยใช้โทรศัพท์มือถือ
สามารถใช้ทดแทนเครื่องวัดสีได้  อีกทั้งยังให้ผลการ
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ทดลองในทิศทางเดียวกันกับ Choodum et al., (2014) 
ที่รายงานถึงการทดสอบข้อมูลสีพื้นฐาน RGB โดยใช้แอป
พ ลิ เ ค ชั น ที่ ติ ด ตั้ ง บ น โท ร ศั พ ท์ มื อ ถื อ แ ล ะอ าศั ย
ความสัมพันธ์ระหว่างความเข้ม RGB กับผลิตภัณฑ์สีของ
สารเมทแอมเฟตามีน ทั้งนี้ผลการวิจัยชี้ให้เห็นว่าวิธีการ
วิเคราะห์สีด้วยกล้องดิจิทัลในตัวบนโทรศัพท์มือถือมี
ประสิทธิภาพและสามารถน าไปใช้ ในการทดสอบ
ภาคสนามได้ นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่เปรียบเทียบ
วิธีการวัดสีระหว่างเครื่องวัดสีมาตรฐานกับการวิเคราะห์
สีของภาพด้วยคอมพิวเตอร์โดยใช้วัตถุที่ใช้วัด คือ เนื้อไก่ 
(Barbin et al., 2004) เนื้อสุกร (Sun et al., 2004) และ
เนื้อโค (Sadd et al., 2016) ผลการทดลองชี้ให้เห็น
ศักยภาพของการวิเคราะห์สีของเนื้อทั้งสามชนิดการ
วิเคราะห์ภาพถ่ายด้วยคอมพิวเตอร์สามารถใช้เป็นวิธีการ
ทางเลือกได้เทียบเท่ากับวิธีการวัดสีระหว่างเครื่องวัดสี
มาตรฐาน 
 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
ค่าความสว่าง L* ของเนื้อไก่ที่จากการวัดสีด้วย

เครื่องวัดสีมีความสัมพันธ์เป็นบวกของสีกับค่า Green 
จากวิธีการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์  
Adobe Photoshop ( r=0. 576)  ใ น รู ป แบบสมการ
ถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย y = 0.1033(x) 37.389 (R² = 
0.3321) ส่วนค่าความเป็นสีแดง a* ของเนื้อไก่ที่จากการ
วัดสีด้วยเครื่องวัดสีความสัมพันธ์เป็นบวกกับค่า Green 
จากวิธีการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์  
Adobe Photoshop (r=-0.647) ในรูปแบบสมการถดถอย
เชิงเส้นอย่างง่าย y = -0.078x + 10.066 (R² = 0.4193) 
นอกจากนี้การพัฒนาวิธีการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อไก่
ร่วมกับการใช้สมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่ายสามารถใช้
เป็นเครื่องมือทางเลือกส าหรับการวัดสีเนื้อไก่ได้ โดย
สามารถแสดงผลค่า L*, a* Chroma และ Hue angle 
ที่มีความคล้ายคลึงกันกับสีของเนื้อไก่ที่ วัดได้ จาก
เครื่องวัดสี หากแต่การประเมินความเป็นสีเหลือง b* 

จากวิธีการวัดสีของภาพถ่ายเนื้อไก่ด้วยซอฟต์แวร์  
Adobe Photoshop ร่วมกับการใช้สมการถดถอยเชิง
เส้นมีความแตกต่างจากการวัดสีด้วยเครื่องวัดสี ซึ่งแสดง
ให้เห็นถึงค่าสีที่วัดได้ที่ไม่สะท้อนความจริง ดังนั้นจึงอาจ
ต้องใช้การค านวณโดยสมการรูปแบบอ่ืนในการอธิบาย 
เช่น Artificial neural network: ANN หรือ เทคโนโลยี 
AI เพื่อเพิ่มความแม่นย า 
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