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บทคัดย่อ 
 
 งานวจิยัคร้ังน้ีเป็นศึกษาการผลิตอาหารมงัสวรัิติ (ปลาเคม็เจ) โดยใชเ้ทมเป้ถัว่เหลือง  ซ่ึง
เป็นผลิตภณัฑ์จากการหมกัถัว่เหลืองดว้ยเช้ือรา Rhizopus oligosporus  สายพนัธ์ุ NRRL 2710  เป็น
การพฒันาและเพิ่มความหลากหลายของผลิตภณัฑ์  และเป็นทางเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภค โดยการ
เล้ียงเช้ือราท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 ชัว่โมง จากการศึกษาการผลิตปลาเคม็เจสูตร
มาตรฐานโดยใชส่้วนผสมของเตา้หูย้ี้  5.5 กรัม ในการผลิต พบวา่องคป์ระกอบทางเคมีไดแ้ก่ปริมาณ
ความช้ืน เถา้ ไขมนั เส้นใย โปรตีนและคาร์โบไฮเดรต มีค่าร้อยละ 7.78  4.80 55.10 3.95 11.51  
และ 16.81 ตามล าดบั  เม่ือน าเทมเป้มาทดแทนเตา้หูย้ี้ในอตัราส่วนร้อยละ 15  25 และ 35 ต่อ
น ้าหนกัเตา้หูย้ี้  5.5 กรัม พบวา่ปลาเคม็เจสูตรทดแทนดว้ยเทมเป้ร้อยละ 25 ไดรั้บการยอมรับจาก
ผูบ้ริโภคมากท่ีสุด จึงน าปลาเคม็เจสูตรทดแทนร้อยละ 25 มาวเิคราะห์หาองคป์ระกอบทางเคมี 
พบวา่ปริมาณความช้ืน  เถา้  ไขมนั   เส้นใย โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตมีค่าร้อยละ  13.78    6.89   
5.46   57.33   4.15 และ12.36  ตามล าดบั  
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ABSTRACT 

 
 This research  studied the process of vegetarian food (vegetarian salt fish) 

called soy bean tempeh fermented by Rhizopus oligosporus NRRL 2710 and 

incubated at 30 °C for 21 h, which developed a new product and new alternatives for 

consumer. The process of standard vegetarian salt fish formula  used 5.5 g of bean 

curd.The chemical composition of vegetarian salt fish was analyzed. The contents of 

moisture, ash, fat, fiber, protein and carbohydrate were 7.78%, 4.80%, 55.10%, 

3.95%, 11.51% and 16.81% (w/w), respectively. Bean curd of vegetarian salt fish 

formula was substituted with tempeh in 15%, 25% and 35% ( 5.5 g bean curd basis ) 

From the sensory evaluation, it  found that 25% substitution of tempeh accepted from 

panalist. The  chemical  composition of  bean curd of  vegetarian salt fish was  

analyzed. The  result  shown that the contents of moisture, ash, lipid ,fiber, protein 

and carbohydrate were 6.89, 5.46,  57.33, 4.15, 12.36 and 13.78%, respectively. 

 

 

Keyword : tempeh, vegetarian salt  fish,  Rhizopus  oligosporus   

 
 
 


