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บทที่3 
วัสดุอุปกรณ์และวิธีกำรวิจัย 

 
วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ์ในกำรศึกษำ 
 

1. ตัวอย่ำงที่ใช้ในกำรศึกษำ 
      1.1 กากถั่วเหลือง 
     1.2 เชื้อ Rhizopus oligosporus 

2. สำรเคมี 
      tween 80 (polysorbate 80) 

3. อำหำรที่ใช้เลี้ยงเชื้อ 
       Potato Dextrose Agar   (PDA) 

4. อุปกรณ์ 
       4.1 หลอดทดลอง (test tube) 
            4.2 จานเพาะเชื้อ (petri dish) 
            4.3 ฟลาสก์ (flask) 
            4.4 ปิเปตต์ (pipette) 
            4.5 บีกเกอร์ (Beaker) 
       4.6 หม้อนึ่งความดันไอน้ า (Autoclave) 
            4.7 เครื่องชั่งสารเคมี (balance) 
            4.8 ตู้อบลมร้อน  60 องศาเซลเซียส 
            4.9 ตู้ปลอดเชื้อ (Laminar Flow Clean Bench) 
 
วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย  
 

1. การเตรียมกากถ่ัวเหลืองโดยการอบแห้ง   
                การเตรียมกากถ่ัวเหลืองโดย น ากากถั่วเหลืองไปอบโดยตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง  จากนั้นน าไปบรรจุใส่ถุงพลาสติกผนึกปากถุงให้สนิทเพ่ือป้องกัน
ความชื้นและการเกิดกลิ่นหืน  แล้วน าไปวัดค่า  Water Activity ด้วนเครื่อง Water activity meter 
ยี่ห้อ Aqualab รุ่น Series 4TE   
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ภาพที่ 3.1 กากถั่วเหลืองอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

 
          2. การเตรียมเชื้อท าเทมเป้  
    น าเชื้อรา Rhizopus oligosporus เลี้ยงบนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) ใน
หลอดทดลองบ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสเป็นเวลานาน 5 วัน สังเกตการณ์เจริญของเชื้อจากการ
สร้างเส้นใยและสปอร์และตรวจสอบความบริสุทธิ์ของเชื้อภายใต้กล้องจุลทรรศน์ น าสปอร์มา
เพาะเลี้ยงต่อในหลอดอาหารเอียง PDA ให้เจริญจนสร้างสปอร์สีด า  (Junlakun, 2010) การเตรียม
กล้าเชื้อจะใช้เชื้อจาก slant มาท าสารแขวนลอยสปอร์ (spore suspension) โดยใช้เชื้อรา1 slant 
เติมน้ ากลั่นที่ฆ่าเชื้อแล้ว 5 มิลลิลิตร เขย่าจะได้สารแขวนลอยสปอร์ส าหรับใช้เพาะเลี้ยงเชื้อบนวัสดุ
หมักต่อไป (สุจินดา, 2534) 
 
        3. การนับสปอร์เชื้อรา   

  น าเชื้อรา Rhizopus oligosporus ที่เลี้ยงในอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) ใน
หลอดทดลองหยดด้วย tween 80 dilute สปอร์ออกจากหลอด ท าการนับจ านวนสปอร์ด้วย  
Heamacytometer และค านวณจ านวนตามสูตร 

 
                         จ านวนสปอร์ =  ผลรวมทั้งหมด x 25 x 104 
 
           4. การผลิตเทมเป้  
    น ากากถ่ัวเหลืองที่อบแห้งมา 50 กรัม ใส่สารแขวนลอยสปอร์เชื้อลงในกากถ่ัวเหลืองที่
เตรียมไว้และเติมน้ ากลั่นที่ฆ่าเชื้อ 150 มิลิลิตร ผสมให้เข้ากันดีแล้วบรรจุใส่ถุงพลาสติกที่เจาะรูเพ่ือให้
อากาศในการเจริญของเชื้อรา บ่มที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 16-18 ชั่วโมง โดยการหมัก
นั้นจะท าให้เกิดกลิ่นและรสชาติที่ดีข้ึน ได้เทมเป้ท่ีมีเส้นใยสีขาวของเชื้อราขึ้นยึดเกาะกับกากถั่วเหลือง
แน่นเป็นเนื้อเดียวกัน สามารถหั่นเป็นแผ่นบาง ๆ หรือเป็นชิ้นขนาดตามต้องการ ขั้นตอนการผลิตดัง
ภาพที่ 3.2 
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น ำกำกถั่วเหลืองที่อบแห้งมำ 50 กรัม 

 

ใส่หัวเชื้อลงในกำกถ่ัวเหลืองที่เตรียมและเติมน้ ำกลั่นที่ปลอดเชื้อ 150 มิลิลิตร 

 

ผสมให้เข้ำกัน 

 

บรรจุใส่ถุงพลำสติกที่เจำะรู 

 

บ่มไว้ที่อุณหภูมิ 30 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 16-18 ชั่วโมง 

 

น ำเทมเป้กำกถ่ัวเหลืองทอดในหม้อทอดภำยใต้อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส 

 นำน 3 นำที 

 

                                                              
   
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

  
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 3.2 ขั้นตอนการผลิตเทมเป้  
ที่มา: ดัดแปลงจาก วราวุฒิ (2532) 

 
         5. กำรวิเครำะห์ทำงเคมีของเทมเป้กำกถั่วเหลือง 
   น าเทมเป้กากถ่ัวเหลืองสด  โดยน าไปวิเคราะห์ที่  บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศ
ไทย) จ ากัด  วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น ปริมาณเถ้า ปริมาณไขมัน 
ปริมาณโปรตีน และปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีตาม A.O.A.C (2012) 
 

6.  การวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เทมเป้จากเมล็ดถั่วเหลืองและกากถ่ัวเหลือง 
     น าเทมเป้จากเมล็ดถั่วเหลืองและเทมเป้จากกากถั่วเหลือง มาประเมินความพึงพอใจใน
ด้านลักษณะของผลิตภัณฑ์ กลิ่นของผลิตภัณฑ์ รสชาติของผลิตภัณฑ์  เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ และ
ความพึงพอใจโดยรวมของผลิตภัณฑ์และใช้แบบทดสอบแบบทดสอบแบบ 5-point Hedonic scale  
ที่ให้คะแนนความชอบมี 5 ระดับ ซึ่งระดับ คะแนน 1  หมายถึง ชอบน้อยที่สุด และ คะแนน 5 
หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน จากนั้นน าคะแนนมาวิเคราะห์ผลทางสถิติ
โดยการหาค่าเฉลี่ย (Mean) และ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 


