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ก. Lightness (L*) 

 
ข. Redness (a*) 
 

   ภาพที่ 15    ความสัมพันธระหวาง พีเอช เวลา และ คาสีของพิวเรพลับ  
หมายเหตุ  (__ pH 3.5 __ pH 4.0 __ pH 4.5) 

 
 

L* 

TIME 

5.004.003.002.001.00

55

54

53

52

51

50

49

48

a* 

TIME 

5.004.003.002.001.00

24.5

24.0

23.5

23.0

22.5

22.0

21.5
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ค. Yellowness (b*) 

 
ง. Chroma (C*) 
 

   ภาพที่ 15  (ตอ)  
หมายเหตุ  (__ pH 3.5 __ pH 4.0 __ pH 4.5) 

 
 
 

C* 

TIME

5.004.003.002.001.00

56

55

54

53

52

51

50

49

48

 b* 

TIME 
5.004.003.002.001.00

51

50

49

48

47

46

45

44

43
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จ. Hue angle (h) 

 
ฉ. Color difference (∆E) 

 
   ภาพที่ 15  (ตอ)  

หมายเหตุ  (__ pH 3.5 __ pH 4.0 __ pH 4.5) 
 
 
 

∆E 

TIME

5.0
0 4.0

0 3.0
0 2.0

0 1.0
0 

1
0 
8

4

2

0

h

TIME 

5.00 4.00 3.002.001.00 

65.0 

64.5 

64.0 

63.5 

63.0 

62.5 
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3.  ผลของสภาวะการถนอมอาหารแบบ Sous vide ตออายุการเก็บของพิวเรพลับ   
 

3.1 ผลของสภาวะการถนอมอาหารแบบ Sous vide ตอคุณภาพทางกายภาพและเคม ี
 

       ผลของการใหความรอนที่อุณหภูม ิ70 องศาเซลเซียส เวลา 10, 15 และ 20 นาที  
อุณหภูม ิ80  องศาเซลเซียส เวลา 5, 7.5 และ 10 นาที   และ อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 2, 3.5 
และ 5 นาที ตอคาสีของพิวเรพลับ ( L*, a*, b*, C* และ h)  แสดงในตารางที่ 10  พบวาอุณหภูมิมี
ผลตอคา L* อยางมีนัยสําคัญ (p ≤ 0.05)  คา L* ของพิวเรพลับเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิ แตอุณหภูมิ 
(70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส) ไมมีผลตอคา a*, b*, C* และ h เชนเดียวกับเวลาที่ใหความรอน 
จะมีผลตอคา L*, a*, b*, C* และ h นอยมาก พิวเรพลับมีสีสมคอนไปทางเหลือง เพราะคา h อยู
ในชวง  63.36-64.91 องศา ซ่ึงเขาใกลมุม 90 องศา (สีเหลือง) แตสีเหลืองจะจางลงเลก็นอย เพราะ
คา L* เพิ่มขึ้น เมื่อใหความรอนที่อุณหภูมสูิงขึ้น  ดังนั้น การเปลี่ยนแปลงสีของพิวเรพลับจึงไม
มากนัก ทั้งนี้อาจเปนเพราะการใชกรดแอสคอรบิก รวมกบัการใชกรดซติริกเพื่อลดคาพีเอช เปน
การปองกันการสลายตัวของแคโรทีนอยดเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน  โดยจับกับแทนนินเปน
สารประกอบคาเทโชล-แทนนิน (catechol-tannin) ทําใหไมเกดิเปนสารสีน้ําตาล หรือ ทําปฏิกิริยา
กับสารออโท-ควิโนนแลวไดเปนสารฟนอล และกรดแอสคอบิกที่อยูในรูป ดีไฮโดรแอสคอบิก ซ่ึง
ชวยรักษาสีเดมิของอาหารไวได  (Alzamora et. al., 2000)   แตอุณหภูมแิละเวลาในการใหความ
รอน มีผลตอการแยกชัน้ของของเหลว (ภาพที่ 16) ยิ่งอณุหภูมิสูงขึ้น และเวลาในการใหความรอน
นานขึ้น จะทําใหของเหลวเกดิการแยกชั้นมากขึ้น 
 

 
 

ภาพที่ 16  ลักษณะการแยกชั้นของพิวเรทีท่ําการศึกษา 
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