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เมื่อนําสิ่งทดลองทั้ง 9 เก็บทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน พบวาคา L*, b*, 
C* และ h มีแนวโนมลดลง  แตคา a*  คอนขางคงที่ (ภาพที่ 17 ก– จ)  พิวเรพลับมีความเขมของสี
เหลืองลดลง  และคล้ํามากขึน้ตามระยะเวลาที่เก็บ โดยเฉพาะสิ่งทดลองที่ใหความรอนที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส (ส่ิงทดลองที่ 1, 2  และ 3)  จะมีสีเหลืองลดลงมากกวาสิ่งทดลองอื่น ๆ  ปริมาณ
น้ําตาลรีดวิซมแีนวโนมเพิ่มขึ้นในชวง 30 วันแรก และหลังจากนั้นมแีนวโนมลดลง (ภาพที่ 17 ฉ)   
สวนคาพีเอชเกิดการเปลี่ยนแปลงไมมาก คือมีคาระหวาง 3.45-3.5  ปริมาณกรดมีคาระหวางรอย
ละ 0.75-0.80 เชนเดียวกับปรมิาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด มีคาระหวาง 16.8-17.0 องศาบริกซ  
ตลอดอายุการเก็บ 

 

L*

42.00

44.00

46.00

48.00

50.00

52.00

54.00

56.00

58.00

60.00

0 10 20 30 40 50 60

days

1
2
3
4
5
6
7
8
9

 
ก. Lightness (L*) 

 
ภาพที่ 17  การเปลี่ยนแปลงคาคุณภาพของพิวเรพลับระหวางเก็บที่ 4  Oซ 60 วัน  
หมายเหตุ  ตวัเลข 1-9 ทางขวามือของภาพหมายถึงสิ่งทดลองทั้ง 9 จากตารางที่ 5 
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a*
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ข. Redness (a*) 

b*
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ค. Yellowness (b*) 

 
ภาพที่ 17  (ตอ)   
หมายเหตุ  ตวัเลข 1-9 ทางขวามือของภาพหมายถึงสิ่งทดลองทั้ง 9 จากตารางที่ 5 
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C*
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ง. Chroma (C*) 

h
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จ. Hue angle (h) 

 
ภาพที่ 17  (ตอ)   
หมายเหตุ  ตวัเลข 1-9 ทางขวามือของภาพหมายถึงสิ่งทดลองทั้ง 9 จากตารางที่ 5 
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% reducing sugar
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ฉ. น้ําตาลรีดิวซ 
 

ภาพที่ 17  (ตอ)  
หมายเหตุ  ตวัเลข 1-9 ทางขวามือของภาพหมายถึงสิ่งทดลองทั้ง 9 จากตารางที่ 5 
 
3.1 ผลของสภาวะการถนอมอาหารแบบ Sous vide ตอคุณภาพทางจุลินทรีย 
 
       จากการทดลอง พบวาตลอดอายุการเกบ็รักษา ทุกสิ่งทดลอง มีจํานวนยีสตและราต่ํา

กวา 10 โคโลนีตอกรัม และ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด มีคาต่ํากวา 10 โคโลนีตอกรัม (ตารางที่ 11-
12)  เนื่องจากพวิเรพลับมีคาพีเอชคอนขางต่ํา (3.5) และการเก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิต่าํ (4 องศา
เซลเซียส)  จึงทําใหจุลินทรยีที่รอดชีวิตหลังจากการถนอมแบบ sous vide  ไมสามารถเจริญได  
กระบวนการถนอมแบบ Sous vide  เพื่อยดือายุการเก็บของพิวเรพลับสามารถใชอุณหภูมิเพยีง 70 
องศาเซลเซียส 10 นาที ในสภาวะที่พวิเรมคีาพีเอช 3.5 ก็เพียงพอตอการยืดอายกุารเก็บไดนานอยาง
นอย 60 วัน ทีอุ่ณหภูมิ 4  องศาเซลเซยีส 
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ตารางที่ 11  จาํนวนจุลินทรียทั้งหมดของพิวเรพลับระหวางเก็บที่ 4 องศาเซลเซียส 60 วัน 
 

จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) ณ วนัที ่ส่ิงทดลอง 
ที่ 

อุณหภูม ิ
(Oซ) 

เวลา
(นาที) 0 10 20 30 40 50 60 

1 70 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
2  15 < 10 < 10 10 < 10 10 < 10 < 10 
3  20 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
4 80 5 < 10 < 10 15 < 10 < 10 10 < 10 
5  7.5 < 10 < 10 30 < 10 < 10 < 10 < 10 
6  10 < 10 < 10 25 10 < 10 < 10 < 10 
7 90 2 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
8  3.5 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
9  5 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

 
ตารางที่ 12  จาํนวนยีสตและราของพิวเรพลับระหวางเก็บที่ 4 องศาเซลเซียส 60 วนั 
 

ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) ณ วนัที ่ส่ิงทดลอง 
ที่ 

อุณหภูม ิ
(Oซ) 

เวลา
(นาที) 0 10 20 30 40 50 60 

1 70 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
2  15 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
3  20 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
4 80 5 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
5  7.5 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
6  10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
7 90 2 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
8  3.5 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
9  5 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
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4.  ผลการพัฒนาผลติภัณฑพลับแผน 
 

4.1  ผลของปริมาณน้ําและกลูโคสไซรัปตอคุณภาพของพลับแผน 
 

4.1.1 ผลของปริมาณน้ําและกลูโคสไซรัปตอคาเนื้อสัมผัส       
 

          จากผลการทดลองพบวา  ปริมาณน้ําและกลูโคสไซรัปมีผลตอคา แรงดึง 
(tensile force) hardness, cohesiveness, chewiness อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ผลการ
ทดลองแสดงในตารางที่ 13  ปริมาณน้ําที่เพิ่มขึ้นจากรอยละ 5 เปนรอยละ 10 และ 15 ไมมผีลตอ
คาแรงดึง แตมผีลให คา hardness, cohesiveness และ chewiness ลดลง  ในขณะเดยีวกนัเมื่อเพิ่ม
ปริมาณกลูโคสไซรัป จากรอยละ 0 เปนรอยละ 5 และ 10   มีผลให คาแรงดึง คา hardness, 
cohesiveness และ chewiness ลดลง ยกเวนที่ปริมาณน้ํารอยละ 10 และ 15  คา hardness เพิ่มขึ้น
เมื่อเพิ่มปริมาณกลูโคสไซรัป จากรอยละ 0 เปนรอยละ 5 (ตารางที่ 13)   การเพิ่มกลูโคสไซรัป ทํา
ใหคาแรงดึง คา hardness, cohesiveness และ chewiness ลดลง ซ่ึงสงผลใหเนื้อสัมผัสของพลับ
แผนมีลักษณะออนนุมมากขึน้ ซ่ึงสอดคลองกับการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความเหนียว  
จะเห็นวา คะแนนความชอบดานความเหนยีวเพิ่มขึ้น เมื่อปริมาณกลูโคสไซรัปเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 
15)  การเพิ่มปริมาณน้ํา แมจะทําใหคา  hardness, chewiness  และคา cohesiveness ลดลงเชนเดียว 
กัน แตไมมีผลตอคาแรงดึง จงึมีผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสของพลับแผนไมมากนกั จะเห็นไดจาก
คะแนนความชอบดานความเหนยีว เพิ่มขึน้เพียงเล็กนอย  (ตารางที่ 15) เนื่องจากกลโูคสไซรัปมี
ความสามารถในการดดูซับน้ําไวได (กลาณรงค และเกือ้กูล, 2543)  จงึทําใหพลับแผนนุมมากขึ้น  
Huang and Hsieh (2005) พบวาการเติมกลูโคสไซรัป (รอยละ 0-8) ในการทําลูกแพรแผนทําให
เนื้อสัมผัสนุมมากขึ้น 
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