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บทที ่1 
บทน ำ 

 
เนื่องจากปัจจุบันอาหารจ าพวกมังสวิรัติก าลังได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก ซึ่งเหมาะส าหรับ

คนที่แพ้นมแต่ร่างการต้องการโปรตีน โดยโปรตีนจะได้มาจากพืช พวกถ่ัวเมล็ดแห้ง เช่น ถั่วเหลือง ถั่ว
เขียว ถั่วด าถั่วลิสงเป็นต้น จึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือทดแทนเนื้อสัตว์ หรือสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่
เป็นทางเลือกของผู้บริโภคมากข้ึน หนึ่งในนั้นก็คือ เทมเป้ ซึ่งเป็นอาหารพ้ืนเมืองของชาวอินโดนีเซียที่
ท ามาจากการหมักถ่ัวเหลืองและเชื้อรา Rhizopus oligosporus นอกจากนั้นเทมเป้ยังใช้เป็น
ส่วนผสมในอาหารหลายชนิดและสามารถใช้เป็นอาหารทดแทนเนื้อสัตว์ได้ เนื่องจากเป็นอาหารที่มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง ช่วยให้ระบบการย่อยอาหารด าเนินไปได้อย่างปกติ เทมเป้อุดมไปด้วย
สารอาหารมากมายทั้งโปรตีนที่สูงถึงร้อยละ 18 และมีกรดอะมิโนจ าเป็นที่ร่างการต้องการถึง 10 ชนิด  
มีวิตามินบี 12 ซึ่งจ าเป็นต่อการสร้างเม็ดเลือดแดง และป้องกันโรคโลหิตจาง โดยวิตามินชนิดนี้จะไม่
พบในผักผลไม้ แต่จะพบเฉพาะในเนื้อสัตว์ ไข่แดง และถั่วหมักเท่านั้น ซึ่งจะมีสารไอโซฟราโวนส์
(Isoflavaones) ช่วยในการท างานของระบบต่อมไร้ท่อ ช่วยลดอาการวัยทองของผู้หญิง และยังช่วย
รักษาความชุ่มชื้นของผิวพรรณ ทั้งยังมีสารเลซิทิน (Lecithin) ช่วยในการสลายไขมัน ลดปริมาณ
โคเลสเตอรอล และลดการเสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจ ช่วยเพิ่มความแข็งแรงของกระดูก ช่วยลดอัตรา
การเสี่ยงของการเกิดโรคกระดูกพรุนมีใยอาหารสูง และลดการเกิดมะเร็งล าไส้  โดยเทมเป้เหมาะ
ส าหรับทุกเพศและทุกวัย รวมทั้งผู้ที่กินเจและมังสวิรัติอีกด้วย กากถั่วเหลือนับว่าเป็นวัตถุดิบทางเลือก
ใหม่ในการแปรรูปท าเทมเป้ เนื่องจากเป็นวัตถุดิบที่หาได้ง่าย และจากการวิเคราะห์พบว่า ในกากถ่ัว
เหลืองมีปริมาณใยอาหารสูงถึงร้อยละ 34.89 (โดยน้ าหนัก) นอกจากนี้ยังมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 
39.98 จึงสามารถน ามาท าเทมเป้เพ่ือเป็นอาหารทดแทนเนื้อสัตว์ที่เหมาะส าหรับผู้ที่กินเจและมังสวิรัติ 
โดยการน ากากถั่วเหลืองมา แปรรูปยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบอีกด้วย 
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