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บทที่ 5 

สรุปและวิจำรณ์ผลกำรทดลอง 
 

จากผลการทดลองพบว่า สี กลิ่น และเส้นใย ของเทมเป้ที่ท าจากกากถั่วเหลืองที่บ่มที่
อุณหภูมิ ห้อง จากการบ่มเริ่มต้นยังไม่มีการเปลี่ยนแปลง คือไม่มีการสร้างเส้นใยจากเชื้อรา จนกระท่ัง
เมื่อเวลาการบ่มผ่านไปนาน 16-18 ชั่วโมง พบว่ามีการสร้างเส้นใยเกิดขึ้นและมีกลิ่นของถั่วเหลืองไม่
มากนัก (รูปที่ 4.13) จะได้ลักษณะทางกายภาพที่ดีที่สุด คือ มีเส้นใยสีขาวของราปกคลุมกากถั่ว
เหลืองหนาจนเกาะเป็นแผ่นเดียวกันและยังคงมีกลิ่นหอมของกากถ่ัวเหลืองหมักซึ่งเป็นกลิ่นเฉพาะของ
เทมเป้  ซึ่งหากระยะการบ่มนานขึ้นเป็น 24 ชั่วโมง เทมเป้จะมีสปอร์สีด าของเชื้อราเกิดข้ึนซึ่งเปน็
ลักษณะปรากฏที่ผู้บริโภคไม่ยอมรับ (Liu , 1997) ทั้งนี้เพราะเชื้อรา Rhizopus เป็นเชื้อราที่เจริญได้
เร็ว อีกท้ังเทมเป้ในระยะเวลาบ่มที่มากข้ึนจะมีพิษจากปริมาณของแอมโมเนียที่มากข้ึนด้วยเพราะจาก
การบ่มท่ี 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมงก็พบว่ามีกลิ่นของแอมโมเนียเพ่ิมขึ้น (sparringa 
และ Owen, 1999) 

การวิเคราะห์ทางเคมีของเทมเป้กากถั่วเหลือง  จากการทดลองเม่ือหมักเทมเป้กากถั่วเหลือง
ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา16-18 ชั่วโมง  ได้เทมเป้ท่ีมีลักษณะปรากฏทางกายภาพที่ดีที่สุดจึงน ามา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่าเทมเป้มีความชื้น 64.35  เถ้า 1.36  ไขมัน 5.22  โปรตีน 18.04 
และคาร์โบไฮเดรต 11.03 ( กรัม/100กรัม ) ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับองค์ประกอบทางเคมีของกากถ่ัว
เหลืองของ (สุนีย์ เอียดมุสิก  และคณะ, 2555) 

จากการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของเทมเป้กากถั่วเหลืองกับอาหารประเภทอ่ืน  
พบว่า  ค่าคาร์โบไฮเดรตของเทมเป้กากถ่ัวเหลืองมีค่าที่สูงกว่าค่าคาร์โบไฮเดรตของไข่ไก่ เนื้อหมู  เนื้อ
วัว เนื้อไก่ นมสด และนมถ่ัวเหลือง ค่าไขมันมีค่าสูงกว่าค่าไขมันของโปรตีนเกษตร เนื้อหมู เนื้อวัว นม
สดและนมถั่วเหลือง ส่วนค่าโปรตีนสูงกว่าค่าโปรตีนของมันฝรั่งทอดกรอบ ไข่ไก่ นมสด และ นมถั่ว
เหลือง  จากข้อมูลในตารางสามารถบอกได้ว่าเทมเป้กากถั่วเหลืองมีคุณค่าทางโภชนาการที่สามารถ
น ามาบริโภคทดแทนอาหารประเภทเนื้อสัตว์และนมได้ ซึ่งยังสามารถน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ทอด
กรอบแทนการใช้มันฝรั่งเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผู้บริโภคได้ด้วย    

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของเทมเป้กากถั่วเหลืองและถ่ัวเหลือง  น าเทมเป้จากถ่ัว
เหลืองและเทมเป้จากกากถ่ัวเหลือง มาประเมินความพึงพอใจในด้านลักษณะของผลิตภัณฑ์ กลิ่นของ
ผลิตภัณฑ์ รสชาติของผลิตภัณฑ์  เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ และความพึงพอใจโดยรวมของผลิตภัณฑ์
และใช้แบบทดสอบที่ให้คะแนนความชอบมี 5 ระดับใช้ผู้ทดสอบ50 คน เมื่อน ามาวิเคราะห์ทางสถิติ
พบว่าเทมเป้จากถ่ัวเหลืองได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสุดในทุกด้าน 
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ข้อเสนอแนะ 
1. ไม่ควรสต๊อกกากถ่ัวเหลืองแห้งในการท าเทมเป้นานเกิน 2 สัปดาห์ เนื่องจากจะท าให้เทเป้

มีรสขม ซึ่งอาจจะแก้ไขโดยกากถ่ัวเหลืองแบบสดแช่แข็ง แล้วอบใหม่ทันทีเมื่อจะท าเทมเป้ แต่ต้องท า
การวิจัยเพิ่มเติม  

2. อมน้ ามัน เนื่องจากผู้วิจัยไม่มีเครื่องมือส าหรับการไล่น้ ามันที่มีประสิทธิภาพที่ดี   จึงใช้พัด
ลมเป่าแทนซึ่งอาจจะท าให้ไล่น้ ามันได้ไม่ดี จึงควรใช้เครื่องในการไล่น้ ามันที่มีประสิทธิภาพ  

3. ควรแก้ลักษณะของเทมเป้ โดยการท าแผ่นให้ใหญ่ขึ้นในขั้นตอนการหั่น 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




