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จากการศึกษาผลของพีเอช (3.5- 4.5) และเวลาในการใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 องศา

เซลเซียส (1- 5 นาที) ตอคุณภาพดานสีของพิวเรพลับพนัธุพี 2  พบวา ที่พีเอช 3.5  คา L* เพิ่มขึ้น
ตามเวลาที่ใหความรอน แตคา a*, b* และ C*  ลดลง สวนคา h  ไมเปลี่ยนแปลง   ที่พเีอช 4.0 และ 
4.5  คา L*, b*, C* และ h เพิม่ขึ้นตามเวลาที่ใหความรอน  แตคา a* ลดลง พิวเรพลับที่พีเอช 3.5 
และใหความรอน ที่อุณหภูม ิ85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที  มีการเปลี่ยนแปลงสี (∆E) นอย
ท่ีสุด และมีสีคอนไปทางเหลือง  การถนอมพิวเรพลับแบบวิธี Sous vide ที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เวลา 10-20 นาที  80  องศาเซลเซียส เวลา 5-10 นาที และ 90  องศาเซลเซียส เวลา 2-5 
นาที  พบวา อุณหภูมิและเวลาในการใหความรอนมีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีไมมาก แตเมื่อเพิ่ม
อุณหภูมิและเวลาในการใหความรอนมากขึ้น จะทําใหเกดิการแยกชั้นของของเหลว  เมื่อเก็บพิวเร
พลับที่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน พบวา คา L*, b*, C* และ h ลดลงตามเวลาที่เก็บ 
แตปริมาณจุลินทรียไมเปลี่ยนแปลง  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ต่ํากวา 10 โคโลนีตอ
กรัม 

 
การศึกษาผลของปริมาณน้ํา (รอยละ 5-15) และกลูโคสไซรัป (รอยละ 0-10) ตอคุณภาพ 

ของพลับแผนพบวา เมื่อเพิม่ปริมาณกลูโคสไซรัป จะทําใหพลับแผนมคีวามนุมและสีสดใสมาก
ขึ้น ความฝาดลดลง  สงผลใหคะแนนความชอบรวมเพิ่มขึ้น สูตรที่เหมาะสมของพลับแผนที่
เตรียมจากพิวเร ประกอบดวย น้ํา น้ําตาล กลูโคสไซรัป และ เกลือรอยละ 14.5, 14.5, 4.5  และ 
0.15 ตามลําดับ  จากการทดสอบผูบริโภค พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับพลับแผนที่พัฒนาได คดิ
เปนรอยละ 78.5 และมีคะแนนความชอบอยูที่ระดับชอบเล็กนอย (6.3-6.8) ทุกคุณลักษณะ 
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The effects of pH (3.5-4.5) and heating time at 85°C (1-5min) on colorimetric 

parameters include L*,a*, b*, C*, h and color difference (∆E) of persimmon (P2 variety) puree 
were carried out. The results showed that the L* value at pH 3.5 increased with heating time, 
but a*, b* and C* decreased whereas h values was unaffected. At pH 4.0 and 4.5, L*, b*, C* 
and h increased with heating time, but a* decreased. The treatment of pH value was 3.5 and 
heating time for 1 minute at 85 OC had relatively pale yellow color and the lowest of ∆E value. 
The puree preserved by sous vide process (70 °C, 10-20 min / 80 °C, 5-10 min / 90 °C, 2-5 min) 
indicated a little change in the puree’s color. Higher temperature and longer period of heating 
caused segregation of the pulp. During storage at 4 OC for 60 days, the L*, b*, C* and h value 
decreased as storage time increased. However, there were no microbial growth and total count, 
as well as, yeast and mold count lower than 10 CFU/g. 

 
The effects of amount of water (5-15 %) and glucose syrup (0-10 %) on texture and 

sensory qualities of fruit leather prepared from persimmon puree were investigated. It was found 
that an increase in amount of glucose syrup resulted in an increase in softness and a bright 
orange-red color and a decrease in astringency taste, as well as, an increase in liking score. The 
optimum formula of fruit leather from persimmon puree consisted of water, sugar, glucose syrup 
and salt 14.5 %, 14.5 %, 4.5 % and 0.15 %, respectively. The developed persimmon leather was  
accepted by 78.5 % of the consumers with slight liking score (6.3-6.8) for all attributes. 

     /  /  
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ปริมาณผลผลิตพลับที่รวบรวมโดยโครงการหลวง 
ปริมาณไลโคปนในมะเขือเทศที่ไดรับอิทธิพลจากกระบวนทําแหง 
อายุการเก็บของอาหารบางชนิดที่ใชกระบวนการถนอมแบบ sous vide  
ส่ิงทดลองทั้ง 15 ตามแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 3x5  
ส่ิงทดลองทั้ง 9 ตามแผนการทดลองแบบ CRD 
สวนประกอบของสูตรพื้นฐาน 
ส่ิงทดลองทั้ง 9 ตามแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 3x3  
คาคุณภาพของพิวเรพลับสด       
ผลของพีเอชและเวลาในการใหความรอนตอคาสีของพิวเรพลับ  
ผลของอุณหภมูิและเวลาตอคาสีของพิวเรพลับ   
จํานวนจุลินทรยีทั้งหมดของพิวเรพลับระหวางเก็บที่ 4 องศาเซลเซียส 60 วัน  
จํานวนยีสตและราของพิวเรพลับระหวางเก็บที่ 4 องศาเซลเซียส 60 วนั 
ผลของปริมาณน้ําและกลูโคสไซรัปตอคาเนื้อสัมผัสของพลับแผน 
ผลของปริมาณน้ําและกลูโคสไซรัปตอคาสีของพลับแผน 
ผลของปริมาณน้ําและกลูโคสไซรัปตอคาทางประสาทสัมผัสของพลับแผน 
สหสัมพันธเชิงเสนตรงระหวางน้ํา กลูโคสไซรัป และคาปจจัยคณุภาพบาง
ประการของพลับแผน  
สมการถดถอยเชิงพหุของคาปจจัยคณุภาพบางประการของพลับแผน  
คาคุณภาพของพลับแผนที่เลือกจากบริเวณที่เหมาะสม    
คาคุณภาพของพลับแผนจากการทดลองและจากการทํานาย    
คะแนนความพอใจทางประสาทสัมผัสของพลับแผน    
คะแนนความชอบของพลับแผนที่ทําการปรับรสชาติ  
คาเนื้อสัมผัสของพลับแผนที่ทําการปรับรสชาติ  
คาสีของพลับแผนที่ทําการปรับรสชาติ  
ขอมูลทั่วไปของผูบริโภค 
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สารบัญภาพ (ตอ) 
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ลักษณะของพลับสุกเต็มที่      
พิวเรที่ศึกษาพเีอชและเวลาในการใหความรอนแตกตางกนัทั้ง 15 ส่ิงทดลอง  
พิวเรที่ศึกษาผลของสภาวะการใหความรอนแบบ sous vide ทั้ง 9 ส่ิงทดลอง  
การเตรียมพลับกอนอบแหง       
การอบแหงพลับแผนดวยตูอบแหงแบบ cabinet dryer    
ลักษณะของพลับแผนทั้ง 9 ส่ิงทดลอง      
ลักษณะตัวอยางพลับแผนทีใ่ชวัดคาสี แรงดงึ และ TPA    
สีและความหนาของพลับแผนที่พัฒนาได 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ณ โรงอาหารกลาง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ความสัมพันธระหวางน้ําและกลูโคสไซรัปตอคาเนื้อสัมผัสของพลับแผน 
ความสัมพันธระหวางน้ําและกลูโคสไซรัปตอคาสีของพลับแผน 
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