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บทที ่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

 เทมเป้เป็นอาหารหมกัพื้นบา้นท่ีนิยมรับประทานกนัมากของชาวอินโดนีเซีย  ท าจากถัว่
เหลืองแช่น ้ าไวแ้ลว้เอาเปลือกออกและหมกัดว้ยเช้ือรา  Rhizopus oligosporus หมกัทิ้งไวเ้ป็นเวลา 
21 ชัว่โมง  ท่ีอุณหภูมิ 20-40 °c  จนเกิดเส้นใยสีขาวข้ึนยึดถัว่เหลืองไวเ้ป็นแผน่เดียวกนั มีลกัษณะ
เหมือนกอ้นเตา้หู้  น ามาหัน่เป็นช้ินบางๆ แลว้ทอดในน ้ ามนัท่ีร้อนจดัน าไปรับประทานไดโ้ดยตรง
หรือประกอบเป็นอาหารอ่ืนๆได ้หรือเป็นอาหารท่ีใหโ้ปรตีนท่ีสามารถทดแทนโปรตีนจากเน้ือสัตว์
โดยไม่ท าให้คุณค่าทางโปรตีนของอาหารเปล่ียนไป (วราวุฒิ  ครูส่ง, 2530) ถัว่เหลืองเป็นเน่ืองจาก
ถั่วเหลืองมีโปรตีนและสารอาหาร ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและเส้นใยสูงด้วย ช่วยต่อต้าน
โรคมะเร็งและเช้ือโรคอ่ืนๆ รสชาติอร่อย กล่ินดีและยงัยอ่ยไดง่้ายข้ึน วธีิท าสะดวก ใชเ้วลาสั้น  จึงมี
งานวิจยัเป็นจ านวนมากท่ีท าการศึกษาถึงสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือราเพื่อผลิตเทมเป้
จากถัว่เหลือง กากถัว่เหลือง ถัว่ลิสง  และธัญพืชชนิดอ่ืนๆ ดว้ย รวมทั้งคุณค่าทางโภชนาการของ
เทมเป้ (จริยาภรณ์ จรุงจิตและคณะ, 2543; สุชาดา สังขพนัธ์ุ, 2541; Hachmeister และ Fung, 1993; 
Murata และคณะ, 1976; Negishi และ Sugahara, 1996; Wang และคณะ, 1975)  นอกจากน้ียงัน า
เทมเป้มาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑท์ดแทนเน้ือสัตวไ์ดแ้ก่ ขา้วตั้งหนา้ตั้ง (สุชาดา สังขพนัธ์ุ, 2541) หรือ
แป้งเทมเป้เพื่อผลิตขนมอบต่างๆ เช่น โดนทั คุกก้ี เป็นตน้ อย่างไรก็ตามความนิยมการบริโภคเทม
เป้ในประเทศไทยยงัมีไม่มากนกั และยงัมีผูค้นมากมายท่ียงัไม่รู้จกัเทมเป้ (นภา  โลห์ทอง, 2535) 
ดงันั้นการน าเทมเป้มาบริโภคเป็นอาหารมงัสวิรัติจึงมีความเป็นไปไดสู้งเน่ืองจากอาหารมงัสวิรัติ
เป็นอาหารท่ีปราศจากเน้ือสัตวทุ์กประเภท ส่วนใหญ่มกัท ามาจากการแปรรูปถัว่เหลืองเป็นส่วน
ใหญ่(http://www. Bangkokokhealth.com) เหตุผลดงักล่าวขา้งตน้จึงเป็นท่ีมาของการศึกษาเร่ืองการ
ผลิตเทมเป้เพื่อน ามาทดแทนเต้าหู้ยี้ ในผลิตภัณฑ์อาหารมังสวิรัติ (ปลาเค็มเจ) ซ่ึงยงัไม่เคยมี
การศึกษามาก่อน เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภค และเพิ่มความหลากหลายของผลิตภณัฑ ์  
 
1.2 วตัถุประสงค์กำรวจัิย 
 

1.2.1 เพื่อศึกษาวธีิการผลิตเทมเป้ รวมทั้งศึกษาสมบติัทางเคมีของเทมเป้ 
1.2.2 เพื่อศึกษาสมบติัทางเคมีและทางประสาทสัมผสัของปลาเคม็เจสูตรมาตรฐาน  
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1.2.3 เพื่อศึกษาสมบติัทางเคมี และทางประสาทสัมผสัของปลาเค็มเจสูตรทดแทน
ดว้ยเทมเป้ 

 
1.3 ขอบเขตของกำรวจัิย 
 

1.3.1. ศึกษาการผลิตเทมเป้ 
1.3.2.  ศึกษาการผลิตอาหารมงัสวรัิติ (ปลาเคม็เจ) สูตรมาตรฐาน 
1.3.3. ศึกษาการผลิตอาหารมงัสวรัิติ (ปลาเคม็เจ) สูตรทดแทนดว้ยเทมเป้ท่ี

อตัราส่วนต่างๆ 
1.3.4. ทดสอบทางประสาทสัมผสัของปลาเคม็เจสูตรทดแทนดว้ยเทมเป้ 
  

1.4 นิยำมศัพท์เฉพำะ 
 เทมเป้ (Tempeh) หมายถึง อาหารหมกัพื้นบา้นท่ีนิยมรับประทานกนัมากของชาว
อินโดนีเซีย  ท าจากถัว่เหลืองแช่น ้าไวแ้ลว้เอาเปลือกออกและหมกัดว้ยเช้ือรา  Rhizopus oligosporus 
หมกัทิ้งไวเ้ป็นเวลา 21 ชัว่โมง  ท่ีอุณหภูมิ 20-40 °c  จนเกิดเส้นใยสีขาวข้ึนยึดถัว่เหลืองไวเ้ป็นแผน่
เดียวกัน มีลักษณะเหมือนก้อนเต้าหู้  น ามาหั่นเป็นช้ินบางๆ แล้วทอดในน ้ ามนัท่ีร้อนจดัน าไป
รับประทานได้โดยตรงหรือประกอบเป็นอาหารอ่ืนๆได้ หรือเป็นอาหารท่ีให้โปรตีนท่ีสามารถ
ทดแทนโปรตีนจากเน้ือสัตวโ์ดยไม่ท าใหคุ้ณค่าทางโปรตีนของอาหารเปล่ียนไป 
 อาหารมงัสวรัิติ (Vegetarian Food) หมายถึง อาหารท่ีปราศจากเน้ือสัตวทุ์กประเภทแต่
ยงัคงใชผ้กัทุกประเภทรับประทาน 
 
1.5 ประโยชน์ทีจ่ะได้รับจำกกำรวจัิย 
 

1.5.1. เพื่อพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่และเป็นทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภค 
1.5.2. เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการใหก้บัผลิตภณัฑ ์

 
 


