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บทคัดยอ 
 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อขยายการผลิตเทมเปถั่วเหลืองจากระดับหองปฏิบัติการสูการผลิต
ในระดับครัวเรือนและนําเทมเปถั่วเหลืองไปใชทดแทนเน้ือสัตวในผลิตภัณฑผงปรุงรส ผลการศึกษา
พบวา สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเทมเปถั่วเหลืองในระดับครัวเรือน คือ นําถั่วเหลือง 2.00 กิโลกรัม 
มาแชนํ้า 16 ชั่วโมง นําไปตมในนํ้าเดือดนาน 40 นาที สะเด็ดนํ้าใหแหง เติมผงกลาเชื้อ รอยละ 5.00   
โดยนํ้าหนัก คลุกใหเขากัน ตักใสถาด อัดใหแนน ปดดวยถุงพลาสติกเจาะรู นําไปบมที่อุณหภูมิหอง 
(283 องศาเซลเซียส) 18 ชั่วโมง นําไปน่ึง 100 องศาเซลเซียส 10 นาที อบแหงที่ 60 องศาเซลเซียส 
10 ชั่วโมง จะไดเทมเปถั่วเหลืองที่มีลักษณะปรากฏและคาคุณภาพทุกดานไมแตกตางกับการผลิตใน
ระดับหองปฏิบัติการ ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสดานความชอบและความเขมโดยใชสเกล   
ความพอด ีกับผูบริโภคที่ไมไดรับการฝกฝน จํานวน 30 คน พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบเฉล่ียตอ    
ผงปรุงรส (นํ้าซุป) ที่ใชเทมเปถั่วเหลือง รอยละ 8.00 และ 10.00 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ผลการวัดความเขมโดยการใชสเกลความพอดี พบวา ผงปรุงรสที่ใชเทมเปถั่วเหลือง รอยละ 
10.00 วัดความเขมในทุกคุณลักษณะไดมากกวารอยละ 70 ดังน้ันสูตรที่ เหมาะสมของผลิตภัณฑ       
ผงปรุงรสจากเทมเปถั่วเหลืองจึงประกอบดวย เทมเปถั่วเหลือง รอยละ 10.00 เกลือ รอยละ 40.00 
นํ้าตาล รอยละ 16.00 ผงชูรส รอยละ 30.00 และกระเทียมผง รอยละ 4.00 ตามลําดับ โดยผูบริโภคให
คะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ีย 7.63 น่ัน คือ ชอบปานกลางถึงชอบมาก  
 

คําสําคัญ:  เทมเป  ถั่วเหลือง  ผงปรุงรส  เชื้อ Rhizopus oligosporus 
 

Abstract 
 This study aims to expand the production of soybean tempeh from laboratory 
scale to the household level and, to use soybean tempeh substitutes in seasoning 
powder. The results showed that the optimum process of soybean tempeh in the 
household level involved, soybean 2.00 kg, soaking for 16 hr, peeling membrane, 
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cooking in water (100oC) for 40 min, draining water, adding 5.00% (w/w) starter powder 
of R. oligosporus TISTR 3089, mixing, putting mixed soybean on aluminum tray, 
pelletizing, covering with perforated plastic bag and incubating at room temperature 
(28±3oC) for 18 hr, steaming at 100oC for 10 min, drying fermented soybean at 60oC for 
10 hr. Soybean tempeh had a good appearance and had the qualities not significant 
compared laboratory soybean tempeh production. Sensory evaluation using consumer 
preference test and just about right (JAR) by untrained panels (N=30) showed that 
consumer liking scores of all attributes of seasoning powder used soybean tempeh 
8.00 and 10.00% were not significantly different (p>0.05). The seasoning powder used 
soybean tempeh (soup) 10% gave all attributes perceived by over 70% of consumers 
as JAR intensities. The optimum formula of seasoning powder from soybean tempeh 
consisted of 10.00% soybean tempeh powder, 40.00% salt, 16.00% sugar, 30.00% 
monosodium glutamate and 4.00% garlic powder respectively. Regard to consumer 
testing (N=30), consumers liked seasoning powder from soybean tempeh in the level of 
moderate to high with the overall liking score of 7.63.  
  

Keywords: tempeh, soybean, seasoning powder, Rhizopus oligosporus 
 

บทนํา 
 เทมเป (tempeh) เปนอาหารหมักพื้นเมืองที่นิยมกันมากในประเทศอินโดนีเซีย ไดจากการ
หมักถั่วเหลืองดวยรา Rhizopus oligosporus ซ่ึงเปนราชนิดที่สามารถนํามาใชในกระบวนการหมัก 
และเปนสายพันธุที่ไมกอใหเกิดโทษตอรางกายของมนุษย เทมเปถูกจัดเปนอาหารหมักที่มีคุณคาทาง
โภชนาการสูงและอุดมดวยโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร วิตามิน เกลือแร และยังประกอบดวยสารตาน  
อนุมูลอิสระที่มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูง (Seng, 1998; Chen et al., 2012) ผลการศึกษาพบวา 
ระหวางกระบวนการหมักน้ันราจะสรางเอ็นไซมโปรทีเอส (protease) มาทําหนาที่ยอยโปรตีนใหมี 
ขนาดเล็กลง ทําใหรางกายสามารถยอยและดูดซึมไดงาย รางกายจึงสามารถนําไปใชประโยชนได
มากกวาการบริโภคถั่วเหลืองที่ไมผานการหมัก นอกจากน้ันยังทําใหถั่วเหลืองหมักที่ไดมีกล่ินและ  
รสชาติดีขึ้นดวย เทมเปมีลักษณะเปนแผนหรือเปนกอนและคงปรากฏลักษณะของเมล็ดถั่วเหลืองอยู 
โดยมีเสนใยสีขาวของราเปนตัวประสานใหเมล็ดถั่วเหลืองเกาะติดกันแนน มีรสชาติและกล่ินคลายเห็ด 
และมีลักษณะเน้ือสัมผัสคลายเน้ือสัตวอยางมาก (Ogawa et al., 2004) ผลการศึกษาที่ผานมาพบวา 
กระบวนการหมักถั่วเหลืองดวยรา Rhizopus oligosporus จะมีผลใหถั่วเหลืองหมักมีคุณคาทาง
โภชนาการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะโปรตีน ไขมัน (ที่มีประโยชนตอรางกาย) และเสนใยอาหารหากเปรียบเทียบ
กับถั่วเหลืองที่ไมผานการหมักอยางชัดเจน (Suwannakij, 1991; Ruangchai, 1996; Srapinkornburee 
et al., 2009) และแตกตางกับถั่วเหลืองหมักประเภทอ่ืน ๆ (Handoyo & Morita, 2006) นอกจากน้ัน 
Nout & Kiers (2005) ยังพบวา เทมเปถั่วเหลืองจัดเปนแหลงอโปรตีนคุณภาพดีและควรมีการสงเสริม
ใหคนรุนใหมหันมาบริโภคเพิ่มมากขึ้น Chunlakan & Kitpot (2013) พบวา สามารถผลิตเทมเปถั่วเหลือง
ไดดวยผงกลาเชื้อ Rhizopus oligosporus สายพันธุบริสุทธ์ิในระดับหองปฏิบัติการไดโดยใชถั่วเหลือง
เริ่มตน 500 กรัม แชนํ้า 16 ชั่วโมง นํามาตมในนํ้าเดือดนาน 40 นาที แลวนํามาเติมผงกลาเชื้อรอยละ 
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5.00 บมถั่วเหลืองที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง จะไดเทมเปถั่วเหลืองที่มีคุณลักษณะ
ปรากฏที่ดี และไมพบสปอรสีดํา ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อขยายการผลิตเทมเปถั่วเหลืองจาก
ระดับหองปฏิบัติการสูการผลิตในระดับครัวเรือนและนํามาใชเปนแหลงโปรตีนคุณภาพดีในผลิตภัณฑ
อาหารเพื่อเพิ่มความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑและเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 1. การผลิตเทมเปถั่วเหลืองในระดับครัวเรือนและการวิเคราะหคุณภาพ 
  การเตรียมผงกลาเชื้อทําไดโดยผสมรําขาวกับนํ้าในอัตราสวน 10 กรัม: 5 มิลลิลิตร        
เติมสารแขวนลอยสปอร 1 มิลลิลิตร บมเชื้อที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน นําเชื้อที่ไดไปอบแหง
แลวบดเปนผง แลวนําไปผสมกับแปงมันสําปะหลังที่ฆาเชื้อแลวในอัตราสวน 1: 99 (Chunlakan & Kitpot, 
2013) การผลิตเทมเปถั่วเหลืองในระดับครัวเรือนจะดัดแปลงจากกรรมวิธีของ Chunlakan & Kitpot 
(2013) โดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD ศึกษาผลของอุณหภูมิในการบม (25 อุณหภูมิหอง 
(28±3) และ 30 องศาเซลเซียส) และเวลาในการบม (18, 24 และ 30 ชั่วโมง) โดยนําถั่วเหลืองพันธุ
เชียงใหม 60 นํ้าหนัก 2.00 กิโลกรัม มาแชนํ้า 16 ชั่วโมง ลอกเยื่อหุมเมล็ดถั่วออก ตมในนํ้าเดือดนาน 40 
นาที สะเด็ดนํ้า เติมผงกลาเชื้อ รอยละ 5.00 โดยนํ้าหนัก คลุกใหเขากัน ตักใสถุงพลาสติก (12 x 18 น้ิว)  
ถุงละ 500 กรัม อัดใหเมล็ดถั่วเหลืองเปนกอนส่ีเหล่ียม ปดปากถงุ นําไปบมตามแผนการทดลอง นําเทมเป
ที่ไดไปน่ึงนาน 10 นาที แลวอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 10 ชั่วโมง แลวนําไปบด    
ทําการทดลอง 3 ซํ้า และวิเคราะหคุณภาพ ดังน้ี 
 คุณภาพทางกายภาพ  
  - ลักษณะปรากฏของเทมเปและการสรางเสนใย (Suwannakij, 1991) 
  - คา water activity (aw) AQUALAB Model series 3TE, USA 
 คุณภาพทางเคมี 
  - คาความเปนกรด-ดาง (pH meter) Consort C830, Belgium 
 วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 เปรียบเทียบความ
แตกตางระหวางคาเฉล่ียดวยวิธี LSD แลวนําเทมเปถั่วเหลืองที่คัดเลือกมาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
(ความชื้น ไขมัน โปรตีน เสนใยหยาบ เถา และคารโบไฮเดรต) (AOAC, 2005) เปรียบเทียบกับเทมเป       
ถั่วเหลืองที่เตรียมในระดับหองปฏิบัติการ (Chunlakan & Kitpot, 2013) 
 2.  การนําเทมเปถั่วเหลืองมาทดแทนเน้ือสัตวในผลิตภัณฑผงปรุงรส 
  นําเทมเปถั่วเหลืองมาทดแทนเน้ือสัตวในผลิตภัณฑผงปรุงรสอาหาร โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ CRD 3 ระดับ (รอยละ 6.00, 8.00 และ 10.00) และเติมสวนผสมอ่ืน ๆ ในอัตราสวนเทากับ
ผลิตภัณฑตนแบบ คือ เกลือ รอยละ 40.00 นํ้าตาล รอยละ 16.00 ผงชูรส รอยละ 32.00 และกระเทียมผง 
รอยละ 4.00 ตามลําดับ นําผงปรุงรสที่ไดมาวัดคาคุณภาพตาง ๆ ดังน้ี  
 คุณภาพทางกายภาพ 
 - คาสี (Color L* a* b*) การวัดคาสีในระบบ CIELAB (Chantrapornchai, 2006) 
 - คา Water activity (aw) 
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 คาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 - ทดสอบความชอบของผูบริโภคกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน (untrained panels) 
จํานวน 30 คน ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จังหวัดพิษณุโลก ดวยวิธีการใหคะแนน
ความชอบ 1-9 คะแนน (9-point hedonic scale) โดย 1=ไมชอบมากที่สุด 9=ชอบมากที่สุด และ    
วัดความเขมโดยใชสเกลความพอด ีjust about right (JAR) 
 

ผลการวิจัย  
 1.  การเตรียมเทมเปถั่วเหลืองดวยผงกลาเชื้อ R. oligosporus TISTR 3089 ในระดับครัวเรือน 
  อุณหภูมิและเวลาในการบมมีผลตอการเจริญและการสรางเสนใยของรา ซ่ึงมีผลตอ  
ลักษณะปรากฏและคาคุณภาพของเทมเปถัวเหลืองและไมพบปฏิสัมพันธ (interaction) ระหวาง
อุณหภูมิและเวลาในการบม การเจริญและการสรางเสนใยของราที่ 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
(28±3 องศาเซลเซียส) ที่เวลาการบมนาน 18 และ 24 ชั่วโมง ไมแตกตางกัน แตเม่ือเพิ่มเวลาในการ  
บมเปน 30 ชั่วโมง จะทําใหเสนใยของราเปล่ียนจากสีขาวเปนสีเทาและเกิดสปอรสีดํา เชนเดียวกับการ
บมเชื้อที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส (แสดงดัง Table 1) เม่ือนําเทมเปถั่วเหลืองมาอบแหงดวยตูอบลม
รอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 ชั่วโมง แลวนําไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาเทมเป    
ถั่วเหลืองที่เตรียมในระดับครัวเรือนมีคาองคประกอบทางเคมีโดยประมาณแตกตางเพียงเล็กนอย     
เม่ือเปรียบเทียบกับเทมเปถั่วเหลืองที่ผลิตในระดับหองปฏิบัติการ (Chunlakan & Kitpot, 2013)      
(แสดงดัง Table 2) 
 

Table 1  The result of growth and properties of soybean tempeh from household 
 level production  
 

Remark   +    =  white mycelium 
 ++   =  white and gray mycelium 
 +++ =  white, gray mycelium and black spore  
 ns     =  Mean  standard deviation not significant difference (p>0.05) 
 
 
 
 
 
 

Temp. (oC) Time (hr) Growth aw
ns pHns 

25  18 + 0.720.01 6.520.00 
25 24 ++ 0.720.02 6.520.00 
25 30 +++ 0.740.00 6.540.02 

283 18 + 0.720.00 6.540.00 
283 24 +++ 0.720.00 6.540.00 
283 30 +++ 0.740.02 6.540.00 
30 18 + 0.740.00 6.540.02 
30 24 +++ 0.740.02 6.560.00 
30 30 +++ 0.760.02 6.560.00 
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Table 2  Proximate composition of soybean tempeh in household level and lab scale 
 

Remark   * Data from Chunlakan & Kitpot (2013) 
 

  ดังน้ันผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา เราสามารถขยายการผลิตเทมเปถั่วเหลืองดวยผงกลา
เชื้อ R. oligosporus TISTR 3089 จากระดับหองปฏิบัติการสูการผลิตในระดับครัวเรือนได โดยการใช
ถั่วเหลืองเริ่มตน 2.00 กิโลกรัม เติมผงกลาเชื้อ R. oligosporus TISTR 3089 รอยละ 5.00 นําไปบม
เชื้อที่อุณหภูมิหอง (28±5 องศาเซลเซียส) นาน 18 ชั่วโมง จะไดถั่วเหลืองหมักที่มีลักษณะปรากฏที่ดี 
เสนใยไมเปล่ียนเปนสีเทา ไมพบสปอรสีดํา และสามารถนําเทมเปถั่วเหลืองไปใชทดแทนเน้ือสัตวใน
ผลิตภัณฑอาหารตอไป 
 2.  การนําเทมเปถั่วเหลืองมาทดแทนเน้ือสัตวในผลิตภัณฑผงปรุงรส 
  ปริมาณเทมเปถั่วเหลืองมีผลตอคาสีและคา aw และคาสีของผลิตภัณฑ โดยปริมาณเทมเป
ถั่วเหลืองมีผลตอคาสีของผลิตภัณฑผงปรุงรสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และทุกสูตรจะมีคา
ความสวาง (Lightness; L*) สูงกวาผลิตภัณฑตนแบบ และผงปรุงรสที่ใชเทมเปถั่วเหลืองรอยละ 6.00 
และ 8.00 มีคาความเปนสีเหลือง (Yellowness; b*) และคาความเปนสีแดง (Redness; a*) ต่ํากวา
ผลิตภัณฑตนแบบ นอกจากน้ันยังพบวา คา aw จะลดลงเม่ือปริมาณเทมเปถั่วเหลืองเพิ่มขึ้น โดยผงปรุงรส
ที่ทดแทนดวยเทมเปถั่วเหลืองรอยละ 10.00 จะมีคาใกลเคียงกับผลิตภัณฑตนแบบ (แสดงดัง Table 3) 
 

Table 3  Physical properties of seasoning powder from soybean tempeh 
 

Remark     a-c = Mean  standard deviation from 3 replications. Means values in column followed by 
 the different alphabets show significantly different (p<0.05) 
 

 ผลการทดสอบความชอบของผูบริโภคกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน (untrained panels) 
จํานวน 30 คน โดยจัดเตรียมเปนนํ้าซุป แลวนําไปทดสอบในคุณลักษณะตาง ๆ ไดแก ความใส สี กล่ิน 
รสชาติ ความรูสึกหลังชิม และความชอบโดยรวม พบวา ปริมาณผงถั่วเหลืองหมักไมมีผลตอคะแนน
ความชอบเฉล่ียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในคุณลักษณะดานความใสและสี แตมีผลตอ
คุณลักษณะดานกล่ิน รสชาติ ความรูสึกหลังชิมและความชอบโดยรวม โดยพบวา ผงปรุงรสที่ใชเทมเป

Proximate (%) Household level Lab scale* 
moisture 4.23 4.11 
fat 18.06 17.88 
protein 43.03 43.17 
crude fiber 5.60 5.57 
ash 3.68 3.79 
carbohydrate (add crude fiber) 31.00 31.05 

Soy bean tempeh (%) 
Color 

aw 
L* a* b* 

6.00 76.40.02 a 3.20.06 c 21.60.00 c 0.3740.00 a 
8.00 75.60.04 b 3.50.06 b 23.30.06 b 0.3510.02 b 
10.00 75.30.02 b 3.90.04 a 24.20.02 a 0.3320.08 c 

prototype 66.00.02 c 3.90.02 a 23.10.04 b 0.3250.04 c 
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ถั่วเหลือง รอยละ 6.00 และ 8.00 มีคาคะแนนความชอบเฉล่ียดานกล่ินไมแตกตางกันและนอยกวา      
ผงปรุงรสที่ใชเทมเปถั่วเหลือง รอยละ 10.00 ในขณะที่ผงปรุงรสที่ใชเทมเปถั่วเหลือง รอยละ 6.00 มีคา
คะแนนความชอบเฉล่ียดานรสชาตินอยกวาผงปรุงรสที่ใชเทมเปถั่วเหลือง รอยละ 8.00 และ 10.00 
นอกจากน้ันยังพบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเฉล่ียดานความชอบโดยรวมตอผงปรุงรสที่ใชเทมเป
ถั่วเหลืองรอยละ 8.00 และ 10.00 ไมแตกตางกันและมีคาเฉล่ียสูงกวาผงปรุงรสที่ใชเทมเปถั่วเหลือง  
รอยละ 6.00 (แสดงดัง Table 4)  
 

Table 4  Linking scores of seasoning powder from soybean tempeh 
 

Remark    a-b  =  Mean  standard deviation from 3 replications. Means values in column followed by 
    the different alphabets show significantly different (p<0.05) 
 ns   =  Mean  standard deviation not significant difference (p>0.05) 
 

 ดังน้ันจึงทดสอบความชอบควบคูกับการทดสอบความเขมโดยใชสเกลความพอดี (JAR) ผลการ
ทดสอบพบวา ปริมาณถั่วเหลืองหมักมีผลตอความชอบผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)     
คาคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียของผงปรุงรสที่ใชถั่วเหลืองหมักรอยละ 10.00 มีคาสูงที่สุด คือ 7.63 
หมายถึง ชอบปานกลางถึงชอบมาก และคาคะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานกล่ินและรสชาติ
ของผงปรุงรสที่ใชถั่วเหลืองหมักรอยละ 10.00 มีคาสูงกวาผงปรุงรสที่ใชถั่วเหลืองหมักรอยละ 8.00 
(7.49, 7.28, 7.47 และ 7.19 ตามลําดับ) ในขณะที่คาคะแนนความชอบเฉล่ียดานความรูสึกหลังชิมไม
แตกตางกัน ผลการวัดความเขมดวยสเกลความพอดี (JAR) พบวา สูตรที่ใชเทมเปถั่วเหลืองรอยละ 
10.00 ใหคาความเขมในทุกคุณลักษณะมากกวารอยละ 70 ดังน้ันสูตรที่เหมาะสมของผงปรุงรสจาก  
เทมเปถั่วเหลืองทดแทนเน้ือสัตวจึงประกอบดวย เทมเปถั่วเหลือง รอยละ 10.00 เกลือ รอยละ 40.00 
นํ้าตาล รอยละ 16.00 ผงชูรส รอยละ 30.00 และกระเทียมผง รอยละ 4.00 ตามลําดับ  
 

อภิปรายผล  
 ผลการศึกษาพบวา สามารถขยายการผลิตเทมเปถั่วเหลืองจากระดับหองปฏิบัติการสูการผลิต
ในระดับครัวเรือนได โดยสามารถเพิ่มปริมาณถั่วเหลืองเริ่มตนไดมากกวาเดิม 4 เทา โดยสภาวะที่
เหมาะสมในการเตรียมเทมเปถั่วเหลืองคือ ใชผงกลาเชื้อบริสุทธ์ิ รอยละ 5.00 และบมเชื้อที่อุณหภูมิหอง 
(283 องศาเซลเซียส) นาน 18 ชั่วโมง ซ่ึงแตกตางจากการศึกษาของ Chunlakan & Kitpot (2013)   
ที่ใชสภาวะการบมที่ 25 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง โดยเทมเปถั่วเหลืองที่ไดไมแตกตางกัน ซ่ึงผล
การศึกษาสามารถถายทอดสู ผูสนใจไดงายเน่ืองจากสภาวะการบมไมยุงยาก ผลการวิเคราะห
องคประกอบทางเคมี พบวาเทมเปถั่วเหลืองมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และเสนใยอาหารสูง เม่ือ
เปรียบเทียบกับถั่วเหลืองที่ไมผานการหมัก (โปรตีน ไขมัน และเสนใย รอยละ 12.99, 37.79 และ 4.32 

soybean 
tempeh 

Linking scores 

% clearns colorns flavor taste aftertaste overall liking 
6.00 5.41±0.61 6.00±1.12 5.88±1.05b 6.65±0.86b 6.59±0.87b 6.47±0.80b 
8.00 5.65±1.32 6.18±1.51 6.18±0.88b 7.29±0.85a 7.29±0.85a 7.29±1.10a 
10.00 5.41±0.51 6.12±0.99 6.59±0.87a 7.47±1.12a 7.53±0.94a 7.63±0.80a 
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ตามลําดับ) ดังน้ันผูวิจัยจึงนํามาใชเปนแหลงโปรตีน (เน้ือสัตว) ในผลิตภัณฑผงปรุงรส ซ่ึงผลการทดสอบ
กับผูบริโภค พบวาการใชเทมเปถั่วเหลือง รอยละ 10.00 มีผลใหคาคะแนนความชอบเฉล่ียในทุก
คุณลักษณะในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และวัดความเขมดวยสเกลความพอดีไดมากกวารอยละ 
70 ดังน้ันการขยายการผลิตเทมเปถั่วเหลืองจากระดับหองปฏิบัติการสูการผลิตในระดับครัวเรือนจะเปน
ผลใหสามารถนํามาใชเปนแหลงโปรตีนคุณภาพดีในผลิตภัณฑอาหารไดเปนอยางดี ทั้งน้ีจะเปนการเพิ่ม
ความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑและเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค 
 

สรุปผลการวิจัย   
 กระบวนการผลิตเทมเปถั่ว เหลืองในระดับครัวเรือนสามารถทําไดโดยนําถั่วเหลือง           
2.00 กิโลกรัม มาแชนํ้า 16 ชั่วโมง นําไปตมในนํ้าเดือดนาน 40 นาที สะเด็ดนํ้าใหแหง เติมผงกลาเชื้อ             
R. oligosporus TISTR 3089 รอยละ 5.00 โดยนํ้าหนัก คลุกใหเขากัน ตักใสถาด อัดใหแนน ปดดวย
ถุงพลาสติกเจาะรู นําไปบมที่อุณหภูมิหอง (283 องศาเซลเซียส) นาน 18 ชั่วโมง สูตรที่เหมาะสมของ
ผงปรุงรสจากเทมเปถั่วเหลืองประกอบดวย เทมเปถั่วเหลือง รอยละ 10.00 เกลือ รอยละ 40.00 นํ้าตาล 
รอยละ 16.00 ผงชูรส รอยละ 30.00 และกระเทียมผง รอยละ 4.00 ตามลําดับ  
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