
 
 

 

รายวิชาการศึกษาค้นคว้าอิสระด้วยตัวเอง (Independent study : IS) 

โครงงาน 

เร่ือง ชวิ๊งค ์เทมเป้ แปลงร่าง 

จดัทาํโดย 

นายกรกฏ  สดแสงจนัทร์ 

นายศิวชั บุญสาํลี 

นายวรากร ภู่ประสงค ์

นางสาวกรปภา บุญมะหันต์ 

นางสาวพรปวณ์ี เลิศถริานนท ์

ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 6/2 

ครูท่ีปรึกษา 

นางสาวนฤมล ชกันาํ 

โรงเรียนสตรีอ่างทอง



 
 

คํานํา 

  โครงงานฉบบัน้ีเป็นส่วนหน่ึงของรายวิชาการศึกษาคน้ควา้อิสระดว้ยตวัเอง (Independent study : IS) โดยมี

จุดประสงคเ์พ่ือศึกษาหาผลประโยชน์และขั้นตอนวิธีการทาํเทมเป้เพ่ือสุขภาพให้มีความน่ารับประทานและ

รับประทานง่ายมากขึ้น แต่ยงัคงคุณค่าทางโภชนาการอย่างครบถว้น สําหรับผูท่ี้รับประทานมงัสวิรัติ ผูท่ี้

ควบคุมนํ้าหนกัหรือผูท่ี้รักสุขภาพ 

  คณะผูจ้ดัทาํหวงัว่าโครงงานฉบบัน้ีจะมีขอ้มูลท่ีเป็นประโยชน์แก่ผูอ่้านหรือผูท่ี้สนใจศึกษาขอ้มูลน้ีไม่มาก

ก็นอ้ย หากมีขอ้มูลท่ีผิดพลาดประการใด คณะผูจ้ดัทาํตอ้งขออภยัมา ณ ท่ีน้ีดว้ย 

    คณะผูจ้ดัทาํ



 
 

สารบัญ 

เร่ือง                                                                                                   หน้า 

บทที่ 1 บทนํา 

1) ท่ีมาและความสําคญั                                                                                                    1 - 2 

2) วตัถุประสงค ์                                                                                                                 2 

3) ขอบเขตงานวิจยั                                                                                                             2 

4) ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะไดร้ับ                                                                                            2 

บทที่ 2 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

1) งานวิจยัเทมเป้ในประเทศไทย                                                                                      3 - 5 

2) ประโยชนข์องเทมเป้                                                                                                    5 - 7 

3) การรับประทาน                                                                                                              7 

4) ขอ้ควรระวงัในการรับประทาน                                                                                      7 

บทที่ 3 การดําเนินการ 

1) วตัถุดิบ                                                                                                                           8 

2) อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต                                                                                                 8 

3) ขั้นตอนการผลิต                                                                                                          8 - 10 

4) ประชากรกลุ่มตวัอย่าง                                                                                                  10                                                                                                  

5) การสรุปผลการดาํเนินการ                                                                                            10 

บทที่ 4 ผลการดําเนินการ                                                                                         11 - 14 

บทที่ 5 การสรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ    

1) สรุปผลการวิจยั                                                                                                              15 

2) อภิปรายผลการวจิยั                                                                                                    15 - 16 

3) ขอ้เสนอแนะในการวจิยัครั้ งถดัไป                                                                                 16 

บรรณานุกรม                                                                                                              17



1 
 

บทท่ี 1 

บทนํา 

ที่มาและความสําคัญ 

  เทมเป้ คืออาหารพ้ืนเมืองของชาวอินโดนีเซียท่ีทาํมาจากการหมกัถัว่เหลืองและเช้ือรา Rhizopus 

oligosporus (ไรโซปัส โอลิโกสปอรัส) เช้ือราดงักล่าวเป็นเช้ือราท่ีมีประโยชน์จะให้เส้นใยท่ีมีสีขาวยดืถัว่

เหลืองให้ติดกนัแน่นจนเป็นกอ้นคลา้ยเตา้หู้ จะสามารถนาํไปปรุงอาหาร เช่น ทอด ผดั น่ึง อบ เป็นตน้ จาก

หลกัฐานทางประวตัิศาสตร์พบว่าในศตวรรษท่ี 16 หนงัสือช่ือ Serat Centhini ระบุว่ามีการผลิตและจาํหน่าย

เทมเป้แลว้ มีการคาดคะเนว่าเทมเป้อาจมาจากการเลียนแบบถัว่หมกัของคนจีนท่ีใชเ้ช้ือรา Aspergillus แต่

เน่ืองจากสภาพภูมิอากาศของอินโดนีเซียอาจไม่เหมาะท่ีจะใชเ้ช้ือราดงักล่าว จึงมีการใชเ้ช้ือรา Rhizopus 

เป็นหัวเช้ือในการหมกัถัว่เหลือง ในปีค.ศ. 1875 ชาวยโุรปท่ีอยู่ในอินโดนีเซียรู้จกัเทมเป้เพราะมีปรากฏใน

พจนานุกรมภาษา Javanese-Dutch ใน ตอนแรกเทมเป้นิยมรับประทานบนเกาะชวา หลงัจากนั้นแพร่หลาย

ไปทัว่ประเทศ และทัว่โลกในศตวรรษท่ี 20 และเทมเป้เดิมใชห้มกัในใบตองก็เร่ิมใชถุ้งพลาสติกแทนตั้งแต่

ปีค.ศ. 1970 ประเทศทางยุโรปรูจ้กัเทมเป้จากชาวเนเธอร์แลนด์ท่ีเคยอาศยัอยู่ในอินโดนีเซียปีค.ศ. 1895 นกัชี

วิวทยาและนกัเคมีชาวเนเธอร์แลนด์ช่ือ Prinsen Geerligs ได ้แยกเช้ือและคน้พบเอกลกัษณ์ของเช้ือราท่ีใช้

หมกัเทมเป้ ร้านคา้ท่ีจาํหน่ายเทมเป้ในตอนแรกจะเป็นชาวอินโดนีเซียท่ีอพยพไปอยู่ท่ีประ เทศเนเธอร์แลนด์

ในปีค.ศ. 1931 J.J. Ochse เขียนหนงัสือช่ือ “Vegeables of the Dutch East Indies” ซ่ึง เป็นหนงัสือเกี่ยวกบั

เทมเป้ในภาษาองักฤษเล่มแรก และต่อมาบทความเกีย่วกบัเทมเป้ 7 หนา้กระดาษท่ีเป็นท่ีนิยมมากในปีค.ศ. 

1982 เขียนโดย Le Compas ในประเทศสหรัฐอเมริการู้จกัเทมเป้ตั้งแต่ค.ศ. 1946 บทความ “Possible Sources 

of Proteins for Child Feeding in Underdeveloped Countries” ตีพิมพใ์นวารสาร American journal of 

clinical nutrition ต่อมาในปีค.ศ.1960 นกัวิจยัในมหทวิทยาลยั Cornell (New York) และ USDA Northen 

regional research center (Illinois) สนใจทาํวิจยัเกี่ยวกบัเทมเป้หลายเร่ือง และปีค.ศ.1961 Mary Otten เร่ิม

ผลิตเทมเป้ มีการแนะนาํเทมเป้ในกลุ่มเกษตรกรในชุมชนต่างๆ เช่น ในรัฐ Tennessee เมือง Summertown มี

การจาํหน่ายเทมเป้ในเชิงพาณิชยใ์นปีค.ศ. 1975 โดย Mr. Gale Randell ท่ีเมือง Unadilla รัฐ Nebraska ปีค.ศ. 

1977 มีบทความเร่ือง Prevention เขียนโดย R. Rodale ทาํให้ผลิตภณัฑข์องเขาเป็นท่ีแพร่หลายมากขึ้น และปี

ค.ศ. 1980 เร่ิมมีการผลิตเทมเป้ในระดบัอุตสาหกรรม และมีการตีพิมพง์านวิจยัเกี่ยวกบัเทมเป้ต่อเน่ืองมา 

จนถึงปีค.ศ. 1983 มีการผลิตเทมเป้เพ่ือการคา้มากถึง 1 ลา้นกอ้น สําหรับประเทศท่ีกาํลงัพฒันา เช่น ประเทศ

ซิมบบัเว ในปีค.ศ. 1940 Van Veen พยายาม แนะนาํเทมเป้กบัพลเมืองประเทศน้ีเพ่ือเป็นทางเลือกในการ

ไดร้ับอาหารโปรตีน ราคาถูก แต่ประเทศต่างๆทั้งในแอฟริกาและอเมริกาใต ้การบริโภคเทมเป้อาจไม่เป็นท่ี

แพร่หลายนกัเพราะคนทอ้งถ่ินไม่คุน้เคยกบัอาหาร ท่ีทาํจากเทมเป้
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  เทมเป้ เป็นอาหารท่ีเร่ิมรับความนิยมในกลุ่มคนท่ีรกัสุขภาพ ทาํจากการนาํถัว่เหลืองไปตม้และหมกักบัเช้ือ

ราท่ีช่วยย่อยโปรตนีในถัว่ จนเกิดเป็นเส้นใยสีขาวยึดเกาะเมล็ดถัว่เขา้ดว้ยกนัเป็นกอ้น โดยเทมเป้เป็นแหล่ง

ของโปรตีนท่ีสามารถใชแ้ทนเน้ือสัตวใ์นเมนูต่าง ๆ จึงเหมาะกบัคนท่ีรับประทานอาหารมงัสวิรัติและอาหาร

เจ 

  เทมเป้มีรสชาตจิดืๆ คลา้ยเตา้หู้หรือการกินถัว่ตม้เป็นหลกั หากแต่เทมเป้จะผ่านกระบวนการบ่มดว้ยเช้ือ 

Rhizopus oligosporus เป็นเวลา 1-2 คนื ผลท่ีไดค้ือเทมเป้อาจจะมีรสชาติและกล่ินคลา้ยเห็ดเข็มทอง เทมเป้ท่ี

บ่มไม่นานจะมีสีอ่อน มีกล่ินและรสชาติท่ีอ่อนคลา้ยผลไมท่ี้ยงัไม่สุกเต็มท่ี หากเทมเป้ท่ีบ่มนานขึ้นจะมีสี

เหลืองท่ีเขม้ขึ้น กล่ินและรสชาติกจ็ะเขม้ขึ้นตามไปดว้ย สามารถนาํเทมเป้ไปประกอบอาหารไดทุ้กอย่างไม่

ว่าจะเป็น ทอด ผดั สลดั แกง ของหวาน สมูต้ตี้  หรือแมก้ระทัง่ทานสดแนวสายคลีนเพ่ือให้ไดร้ับโพรไบโอ

ติกส์สูงสุด แต่เทมเป้ก็ไม่ค่อยเป็นท่ีนิยมและรู้จกัมากนกั ดงันั้นทางคณะผูจ้ดัทาํจึงเล็งเห็นปัญหาและสนใจท่ี

จะเสนอแนะแนวทางการแกปั้ญหารูปแบบหน่ึง 

วัตถุประสงค์ 

1) เพ่ือทดลองการนาํเทมเป้มาแปรรูป 

2) เพ่ือให้รู้ถึงประโยชน์ของเทมเป้ 

3) เพ่ือให้มีประโยชน์แก่ผูท่ี้ตอ้งการอาหารทานเล่นท่ีมีโปรตนีสูง 

4) เพ่ือให้รู้จกัเกี่ยวกบัเทมเป้มากขึ้น 

5) เพ่ือพกพาไดส้ะดวกและเก็บรกัษาไดน้านยิ่งขึ้น 

ขอบเขตงานวิจัย 

1) สถานท่ี : โรงเรียนสตรีอ่างทอง 

2) ระยะเวลา : ตั้งแต่ 1 สิงหาคม  – 31 ตุลาคม ปี พ.ศ.2566 

3) กลุ่มตวัอย่าง : นกัเรียนชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 6  จาํนวน 40 - 50 คน 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1) เพ่ือให้เทมเป้สามารถรับประทานง่ายมากขึ้น 

2) เพ่ือให้เป็นอาหารทานเล่นแก่ผูท่ี้ตอ้งการโปรตนี 

3) เพ่ือพกพาไดส้ะดวกและเก็บรกัษาไดน้านยิ่งขึ้น
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

  ในการทาํโครงงาน ชวิ๊งค ์เทมเป้ แปลงร่าง คณะผูจ้ดัทาํโครงงานไดศึ้กษาเอกสารและงานวจิยัจากเวบ็ไซต์

ต่างๆท่ีเกี่ยวขอ้งดงัต่อไปน้ี 

1) งานวิจยัเทมเป้ในประเทศไทย  

2) ประโยชนข์องเทมเป้ 

3) การรับประทาน 

4) ขอ้ควรระวงัในการรับประทาน 

งานวิจัยเทมเป้ในประเทศไทย 

  ลาวณัย ์ไกรเดช ในปีพ.ศ. 2519 ทาํ tempeh และ tempeh-like products มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

  วราวุฒิ ครูส่ง ในปีพ.ศ. 2529 เรามารู้จกัเทมเป้กนัดีกว่า วารสารเกษรพระจอมเกลา้4(3):68-73 

  ลาวณัย ์ไกรเดช ในปีพ.ศ. 2530 ผลิตอาหารหมกัจากถัว่ลิสง วารสารอาหาร 17(1):1-6 

  สุ จินดา สุวรรณกจิ ในปีพ.ศ. 2534 การผลิตเทมเป้ถัว่ลิสงระดบัอุตสาหกรรมในครัวเรือน วิทยานิพนธ์

สาขาพฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร ภาควิชาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

  บุษบา ยงสมิทธ์ิและวรนุช ครุสงค ์ในปีพ.ศ. 2534 Influence of Lactobacillus Casei in production 0f 

vitamin B12 tempeh 

  วิชยั หฤทยัธนาสันติ์ , เพญ็ขวญั ชมปรีดา, สุจนิดา สุวรรณกิจ ในปีพ.ศ. 2534 ผลของเวลาในการบ่มและ

รูปแบบของถัว่ลิสงต่อคณุภาพของเทมเป้ถัว่ลิสง 

  นภา โล่ทอง ในปีพ.ศ. 2534 กลา้เช้ืออาหารหมกัและเทคโนโลยีการผลิต หจก. พนัน่ี พบับิชช่ิง กรุงเทพ 

  สุกญัญา เปล่ียนทรัพย ์ในปีพ.ศ. 2536 ผลิตเทมเป้ถัว่ลิสง ปัญหาพิเศษวิทยาศาตร์บณัฑิต สาขาชีววิทยา 

คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

  สุ ภางค ์เรืองฉาย ในปีพ.ศ. 2538 ศึกษาการผลิตหัวเช้ือเทมเป้ระดบัห้องปฏิบตัิการเพ่ือใชก้ารผลิตเทมเป้ ถัว่

ลิสง ปัญหาพิเศษปริญญาโท มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

  ดุษณี ธนะบริพฒัน, พนอ รวยสูงเนิน, สายชล นุชนอ้ง, เหมือนหมาย จนัทราพนัธกุล ในปีพ.ศ. 2539 ยบัยั้ง

การสร้างสารพิษอะฟลาทอกซินในระหว่างการผลิตเทมเป้ วารสารวิทยาศาสตร์ มศว. ปีท่ี 12 ฉบบัท่ี 2 

  สุภางค ์เรืองฉาย ในปีพ.ศ. 2539 การผลิตหัวเช้ือเทมเป้ผงในระดบัอุตสาหกรรมครัวเรือน 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์
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   อรวรรณ คีรัตติสุทธิสาธร ในปีพ.ศ. 2539 คุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนในกากถัว่เหลืองท่ีหมกัดว้ย

เช้ือ Rhizopus oligosporus และ Bacillus subtilis จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

Influence of  Lactobacillus casein in production of high vitamin B12-tempeh บทความมหาวิทยาลยัเกษตร 

  อรวรรณ กีรสุทธิสาธร ในปีค.ศ. 1996(พ.ศ. 2539) คุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนในกากถัว่เหลืองท่ี

หมกัดว้ยเช้ือ Rhizopus oligosporus และ Bacillus subtillis 

  พจนีย ์พงศพ์งนั ในปีพ.ศ. 2541 การพฒันาผลิตภณัฑจ์ากเทมเป้ถัว่ลิสงเกษตรศาสตร์50 ปัญหาพิเศษ

ปริญญาตรี มหาวิทยาลยัเกษตรศาตร์ 

  สุชาดา สังขพนัธ์ุ ในปีพ.ศ. 2541 พฒันาผลิตภณัฑข์า้วตงัหนา้ตั้งสําเร็จรูปจากเทมเป้ขา้ว ถัว่ลิสง และงา 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

  เพญ็ขวญั ชมปรีดา, วิชยั หฤทยัธนาสันติ์ ฐ, สุชาดา สังขพนัธ์ุ ในปีพ.ศ. 2542 พฒันาผลิตภณัฑข์า้วตงัหนา้

ตั้งสําเร็จรูปจากเทมเป้ขา้ว ถัว่ลิสง และงา 

  สุจินดา ศรีวฒันะ, อิศรพงษ ์พงษศิ์ริกุล ในปีพ.ศ. 2543 ใช ้Rhizopus oligosporus ในการผลิตเทมเป้ถัว่ลิสง 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

  ขนิษฐา วรรณทวินทร์ ในปีพ.ศ. 2545 ศึกษาแอนติออกซิเดชัน่ใน Okara เทมเป้ มหาวทิยาลยัมหิดล 

  วา ยูน พูลเพ่ิม ในปีพ.ศ. 2545 แบคทีเรียแลคตคิในกระบวนการผลิตเทมเป้ ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์

บณัฑิต สาขาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

  พชัณี รัตนสมบตัิ ในปีพ.ศ. 2545 พฒันาผลิตภณัฑน์ํ้าพริกเผาเสริมโปรตีนและวิตามินบี 12 จากถัว่เหลือง

หมกั สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ เจา้คณุลาดกระบงั 

  วนิดา โอศิริพนัธ์ุ ในปีพ.ศ. 2546 ผลิตนมถัว่เหลืองท่ีมีปริมาณวิตะมินและเกลืแร่สูงจากเทมเป้ วิทยาลยั

นวตักรรมเกษตร มหาวิทยาลยัรังสิต 

  ฉัตรชยั กิติพรชยั ในปีพ.ศ. 2549 อบรมเชิงปฏิบตักิารเทคโนโลยีอาหารหมกัระดบัชุมชน คณะวิทยาศาตร์

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

  ชฎา พร บวัชุม ในปีพ.ศ. 2550 ปรับสภาพความเป็นกรดของถัว่เหลืองสําหรับทาํเทมเป้ ปัญหาพิเศษ

วิทยาศาสตร์บณัฑิต สาขาชีวิวิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

  ศิรินภา วงษจ์าํปา, รุ่งทิวา หนูเอ่ียม, พชัรินทร์ ธนฐัธนพร ในปีพ.ศ. 2550 พฒันาผลิตภณัฑเ์ทมเป้จากถัว่

ชนิดต่างๆ มหาวิทยาลยัราชภฏันครปฐม 

  วิจารณ์ ศรีนวล ในปีพ.ศ. 2551 พฒันาเทมเป้สําหรับการผลิตภณัฑอ์าหารมงัสวิรัติ มหาวิทยาลยัสยาม 

  วรรณภา สระพินครบุรี, อรรณพ ทศันอุดม ในปีพ.ศ. 2551 พฒันาผลิตภณัฑเ์ทมเป้ถัว่แดงเชิงการคา้. 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลลา้นนา 

  ศิริเพญ็ สิริโรจนพุฒิ ในปีพ.ศ. 2552 แนวทางใหม่ในการผลิตและแปรรูปเทมเป้ มหาวิทยาลยัราชภฏั

นครสวรรค์
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  วิลาวลัย ์เสือทอง, นุสรา ทนัมาตย ์ในปีพ.ศ. 2555 ผลของปริมาณเช้ือเร่ิมตน้และราะยะเวลาในการหมกัต่อ

คุณลกัษณะของผลิตภณัฑเ์ทมเป้ มหาวิทยาลยัราชภฏัอุบลราชธานี 

  ผศ.ดร.สุรางค ์สุธีราวุธ, วนัชยั พนัธ์ทวี, ปวนิรัตน์ ประโยชน์อมรกุล ในปีพ.ศ. 2559 ผลิตหัวเช้ือเทมเป้ใน

ห้องปฏิบตัิการและอายุการเก็บรกัษา มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

  ผศ.ดร.สุรางค ์สุธีราวุธ, อรนุชศรีเดช ในปีพ.ศ. 2559 ผลของการเกิดกรดโดยธรรมชาติในการแช่ถัว่เหลือง

ต่อคุณภาพทางจุลชีววิทยาของเทมเป้ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

  ผศ.ดร.สุรางค ์สุธีราวุธ, วนัชยั พนัธ์ทวี, ณุวรา จาํนงกจิ ในปีพ.ศ. 2559 ศึกษาชนิดของนํ้าท่ีใชแ้ช่ถัว่เหลือง

และปริมาณหัวเช้ือตอ่คุณภาพเทมเป้ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

  ผศ.ดร.สุรางค ์สุธีราวุธ, อรนุช ศรีเดช ในปีพ.ศ. 2561 ปัจจยัท่ีมีผลต่อผลของความเป็นกรดโดยธรรมชาติ

ในขั้นตอนการแช่ถัว่เหลืองและผลต่อคุณภาพเทมเป้ มหาวทิยาลยับเกษตรศาสตร์ 

ประโยชน์ของเทมเป้ 

  เทมเป้อุดมไปด้วยสารอาหารหลายชนิด และมีประโยชน์ต่อสุขภาพในด้านต่าง ๆ ดังน้ี  

อุดมไปด้วยโปรตีน 

  ปริมาณโปรตีนท่ีแนะนาํให้ผู ้ใหญ่ทั้ งชายและหญิงบริโภคต่อว ันคือ 1 กรัมต่อนํ้าหนักตัว 1 

กิโลกรัม สําหรับผู ้ท่ีรับประทานมังสวิรัติควรได้รับโปรตีนจากถั่วเหลืองในสัดส่วนท่ีเหมาะสม 

เพ่ือทดแทนการได้รับโปรตีนไม่เพียงพอจากการไม่รับประทานเน้ือสัตว์  

  เทมเป้ให้โปรตีนสูงกว่าอาหารท่ีทาํจากถั่วชนิดอ่ืน เช่น เต้าหู้ปริมาณ 84 กรัม ให้โปรตีน

ประมาณ 6 กรัม ขณะท่ีเทมเป้ท่ีมีปริมาณเท่ากันให้โปรตีนสูงถึง 15 กรัม จึงเหมาะสําหรับผู ้

รับประทานมังสวิรัติ และผู้ท่ีออกกาํลังกายเพราะการรับประทานโปรตีนอย่างเพียงพอจะช่วย

เสริมมวลกล้ามเน้ือท่ีเสียไปจากการออกกาํลังกาย  

  นอกจากน้ี เทมเป้ท่ีทาํจากถั่วเหลืองยังมีกรดอะมิโนจาํเป็น (Essential Amino Acids) ท่ี

ร่างกายไม่สามารถสร้างขึ้ นได้เอง และจะได้รับจากการรับประทานอาหารท่ีมีโปรตีนอย่าง

เพียงพอเท่านั้ น ซ่ึงอาหารท่ีทาํจากถั่วเหลืองจะให้ครบทั้ ง 9 ชนิด ต่างจากธัญพืชอ่ืน ๆ ที่อาจให้

กรดอะมิโนจาํเป็นได้ไม่ครบ 

ดีต่อหัวใจและช่วยควบคุมนํ้าหนัก 

  เทมเป้ 1 ถ้วยหรือ 166 กรัมประกอบด้วยไขมัน 18 กรัม โดยไขมันส่วนใหญ่ในเทมเป้จะเป็น

ไขมันไม่อ่ิมตัว ทั้ งไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยวและเชิงซ้อน ซ่ึงเป็นไขมันดีท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 

อันมีส่วนช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลชนิดไม่ดีและลดความเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจและโรค

หลอดเลือดสมอง

https://www.pobpad.com/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99-%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%A3-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80
https://www.pobpad.com/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B8
https://www.pobpad.com/%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%94%e0%b8%ad%e0%b8%b0%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b9%82%e0%b8%99%e0%b8%88%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b9%87%e0%b8%99%e0%b8%84%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%ad%e0%b8%b0%e0%b9%84%e0%b8%a3/
http://www.pobpad.com/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%AD%E0%B8%A2
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  นอกจากน้ี เทมเป้ 1 ถ้วยประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตเพียง 13 กรัม และมีโปรตีนสูงที่ช่วยให้

รู้สึกอ่ิมท้องและยับยั้งความรู้สึกอยากอาหาร ซ่ึงอาจเป็นตัวเลือกท่ีดีสําหรับผูท่ี้กาํลังควบคุม

นํ้าหนัก 

เป็นแหล่งของวิตามินและแร่ธาตุ 

  นอกจากโปรตีนแล้ว การรับประทานเทมเป้ย ังให้สารอาหารอ่ืน ๆ ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 

ได้แก่ 

•  วิตามินบี เช่น ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) หรือวิตามินบี 2 ท่ีมีส่วนช่วยในการสร้าง

พลังงาน การมองเห็นและบาํรุงผิวพรรณ ไนอะซิน (Niacin) หรือวิตามินบี 3 ท่ีช่วย

เปล่ียนสารอาหารให้เป็นพลังงาน เสริมการทาํงานของสมอง ระบบย่อยอาหาร 

และผิวพรรณ และวิตามินบี 12 ท่ีช่วยมีบทบาทในการสร้างเม็ดเลือดแดง ซ่ึงพบ

มากในเน้ือสัตว์และนม จึงเป็นทางเลือกของคนท่ีรับประทานมังสวิรัติ  

•  แคลเซียม เทมเป้ 1 ถ้วย หรือ 166 กรัมประกอบด้วยโปรตีนประมาณ 2 ใน 3 ของ

นมวัวปริมาณ 244 มิลลิตร จึงเป็นแหล่งของแคลเซียมท่ีเหมาะกับคนท่ีไม่ดื่มนมวัว 

•  แร่ธาตุต่าง ๆ เช่น สังกะสี ทองแดง ธาตุเหล็ก แมงกานีส และฟอสฟอรัส ซ่ึงมี

ความสําคัญต่อการทาํงานของระบบต่าง ๆ ในร่างกาย 

มีส่วนประกอบของสารไอโซฟลาโวน (Isoflavones) 

  เทมเป้ประกอบด้วยสารไอโซฟลาโวน ซ่ึงพบมากในถั่วเหลืองและอาหารท่ีทาํจากถั่วเหลือง 

โดยไอโซฟลาโวนมีส่วนช่วยในการลดระดับคอเลสเตอรอลโดยรวม คอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี 

(LDL) และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) ในเลือด ซ่ึงไขมันชนิดไม่ดีเหล่าน้ีอาจเป็นปัจจัยท่ีทาํ

ให้เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ  

  ไอโซฟลาโวนจัดเป็นฮอร์โมนเอสโตรเจนจากพืช (Phytoestrogen) อาจช่วยบรรเทาอาการ

ร้อนวูบวาบในหญิงว ัยหมดประจาํเดือนท่ีมีระดับฮอร์โมนในร่างกายแปรปรวน นอกจากน้ีย ังมี

คุณสมบัติในการต้านการอักเสบ ชะลอความเส่ือมของเซลล์จากอนุมูลอิสระ และอาจช่วยยบัยั้ง

การเติบโตของเซลล์มะเร็งบางชนิด เช่น มะเร็งเต้านมและมะเร็งต่อมลูกหมาก  

เสริมการทํางานของระบบย่อยอาหาร 

  การรับประทานถั่วและธัญพืชบางชนิดอาจทาํให้เกิดแก๊สในกระเพาะอาหารและมีอาการ

ท้องอืด แต่การรับประทานเทมเป้มักไม่ทาํให้เกิดอาการเหล่าน้ี จึงอาจเหมาะสําหรับผู ้ท่ีมีปัญหา

เกี่ยวกับระบบย่อยอาหาร เช่น โรคลาํไส้แปรปรวน (Irritable Bowel Syndrome)

http://www.pobpad.com/riboflavin-%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.pobpad.com/zinc-%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%AD
http://www.pobpad.com/cholesterol-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%97
http://www.pobpad.com/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87
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  เทมเป้ได้จากการหมักถั่วกับเช้ือรา จึงมีโพรไบโอติกส์ (Probiotics) ซ่ึงเป็นจุลินทรีย์ท่ีมี

ประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ช่วยเสริมสร้างการทาํงานของระบบทางเดินอาหาร และมีพรีไบโอ

ติกส์ (Prebiotics) ซ่ึงเป็นใยอาหารชนิดหน่ึงและเป็นแหล่งอาหารท่ีสําคัญของโพรไบโอติกส์ 

โดยเทมเป้ 85 กรัมมีใยอาหารสูงถึง 7 กรัม จึงมีส่วนช่วยให้การขับถ่ายเป็นปกติ 

การรับประทาน 

  เทมเป้จะมีทั้งแบบท่ีใชถ้ัว่เหลืองอย่างเดียว หรือผสมถัว่และธญัพืชอ่ืน ๆ สามารถหาซ้ือไดท้ัว่ไปตาม

ห้างสรรพสินคา้หรือร้านขายอาหารเพ่ือสุขภาพ มีทั้งรูปแบบกล่อง กระป๋อง เป็นผลิตภณัฑแ์ช่แข็ง หรือเลือก

ทาํเทมเป้รับประทานเองท่ีบา้นก็ได ้เพียงใชถ้ัว่หมกักบักลา้เช้ือท่ีเป็นผงสําหรับหมกัเทมเป้สําเร็จรูป หมกัไว้

ประมาณ 3–4 วนั ก็สามารถนาํมารับประทานได ้

  เทมเป้สามารถนาํมาประกอบอาหารแทนเน้ือสัตวไ์ดห้ลายเมนู เช่น นาํมาห่ันเป็นช้ินหมกัซอสและย่าง

แทนสเต็ก นาํมาสับแทนเน้ือสัตวใ์นสปาเกตตี้และแฮมเบอร์เกอร์ หรือใชผ้ดักะเพรา ยาํ และจิ้มนํ้าพริก  

  เทมเป้ท่ียงัไม่เปิดรับประทาน สามารถเก็บไดน้าน 1 เดอืนในตูเ้ยน็ช่องธรรมดา และเก็บไดน้านถึง 1 ปีใน

ช่องแช่แข็ง แต่หากเปิดแลว้ควรเก็บในถุงหรือกล่องท่ีปิดมิดชิด ซ่ึงจะเก็บไดป้ระมาณ 5 วนั 

ข้อควรระวังในการประทาน 

  คนทัว่ไปสามารถรับประทานเทมเป้ไดอ้ย่างปลอดภยัและไม่ส่งผลเสียต่อสุขภาพ แต่คนท่ีมีภาวะสุขภาพ

บางอย่าง ไม่ควรรบัประทานเทมเป้ เช่น  

• แพถ้ัว่เหลือง เน่ืองจากเทมเป้มีส่วนประกอบหลกัคือ ถัว่เหลือง การรับประทานเทมเป้อาจทาํ

ให้คนท่ีแพถ้ัว่เหลืองมีอาการคนั เกดิผ่ืนลมพิษ ใบหนา้และลาํคอบวม หายใจลาํบาก หายใจมี

เสียงหวีด ปวดทอ้ง ทอ้งร่วง คล่ืนไส้ อาเจียน และบางคนอาจเกิดอาการแพอ้ย่างรุนแรงท่ีเป็น

อนัตรายถึงชีวิต 

• ภาวะผิดปกติเกี่ยวกบัต่อมไทรอยด์ เพราะเทมเป้มีสารกอยโทรเจน (Goitrogens) ท่ีอาจยบัยั้ง

การสังเคราะห์ไทรอยดฮ์อร์โมน และลดประสิทธิภาพการดูดซึมยารักษาไทรอยด ์

  เทมเป้เป็นอาหารท่ีอุดมไปดว้ยโปรตนี วิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร และสารอาหารอ่ืน ๆ ท่ีมีประโยชน์ต่อ

ร่างกาย จึงจดัเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีคนทัว่ไปรับประทานได ้และเป็นทางเลือกสําหรับคนท่ีไม่รับประทาน

เน้ือสัตว ์แต่คนท่ีมีภาวะผิดปกติเกี่ยวกบัต่อมไทรอยด์หรือแพอ้าหาร ควรปรึกษาแพทยก์่อนรับประทานเทม

เป้และผลิตภณัฑท่ี์ทาํจากถัว่เหลืองเสมอ เพ่ือความปลอดภยัต่อสุขภา

http://www.pobpad.com/%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD
http://www.pobpad.com/%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B9%89%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://www.pobpad.com/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการ 

  ในการทาํโครงงาน ชวิ๊งค ์เทมเป้ แปลงร่าง ผูจ้ดัทาํไดมี้การดาํเนินการดงัน้ี 

1) วตัถุดิบ 

2) อุปกรณท่ี์ใชใ้นการผลิต 

3) ขั้นตอนการผลิต 

4) ประชากรกลุ่มตวัอย่าง 

5) การสรุปผลการดาํเนินการ 

วัตถุดิบ 

1) ถัว่เหลือง จาํนวน 500 กรัม 

2) หัวเช้ือเทมเป้ จาํนวน 100 กรัม 

อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 

1) ถุง 

2) หมอ้
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 ข้ันตอนการผลิต 

1) นาํถัว่มาลา้งดว้ยนํ้าสะอาดจนกว่าเปลือกเมล็ดหรือส่ิงสกปรกจะหมด 

 

2) เทนํ้าสกปรกออกแลว้จึงนาํถัว่ท้่ีลา้งดว้ยนํ้าสะอาดแลว้ นาํมาใส่นํ้าสะอาดให้ท่วมความสูงเกินถัว่

ไปอีกเท่าหน่ึงแลว้แช่ไว ้48 ชม.  

 

3) เทนํ้าเก่าท้ิง แลว้นาํมาแช่นํ้าสะอาดใหม่เพ่ิมอีก 12 ชม.  

 

4) จากนั้นเทนํ้าเก่าท้ิง แลว้ตั้งนํ้าให้เดือดและจึงนาํถัว่ไปตม้เป็นเวลา 40 นาที 



10 
 

5) พอครบ 40 นาที แลว้จึงนาํถัว่มาพกัไวใ้ห้เยน็ 

 

6) พอถัว่เยน็ลงแลว้ นาํไปคลุกกบัหัวเช้ือเทมเป้แลว้จึงนาํใส่ถุงแลว้รออีก 36 ชม. 

  

7) แลว้นาํมาแปรรูป โดยการนาํไปทอด 

 

 

  ประชากรกลุ่มตัวอย่าง 

    นกัเรียนชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 6 จาํนวน 40 - 50 คน 
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บทท่ี 4 

ผลการดําเนินการ 

  การศึกษาผลงานวจิยัครั้ งน้ี เป็นงานวิจยัเชิงสํารวจ เพ่ือศึกษารสชาติของเทมเป้ให้สามารถรับประทานได้

ง่ายขึ้นในผูท่ี้ตอ้งการอาหารทานเล่นท่ีมีโปรตนีสูงกรณีศึกษาในนกัเรียนระดบัชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 6 

โรงเรียนสตรีอ่างทอง จาํนวน 45 คน ทั้งน้ีผูว้จิยัไดแ้บ่งการวิเคราะห์ออกเป็น 3 ส่วน โดยแต่ละส่วนมี

รายละเอียด ดงัน้ี 

      ส่วนท่ี 1 ศึกษาขอ้มูลเกี่ยวกบัลกัษณะทางประชากรศาสตร์ เป็นขอ้มูลส่วนบุคคล 

      ส่วนท่ี 2 ศึกษาถึงเทมเป้ในรสชาติต่างๆเม่ือนาํมาแปรรูปแลว้ 

      ส่วนท่ี 3 ศึกษาถึงความน่ารับประทานของเทมเป้เม่ือแปรรูปแลว้กบัท่ียงัไม่ไดแ้ปรรูป ประกอบดว้ย

ลกัษณะรูปร่าง สี และกล่ิน 

  ส่วนที่ 1 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

จากการศึกษาไดข้อ้มูลลกัษณะทางประชากรศาสตร์ ดงัตารางท่ีแสดงดงัต่อไปน้ี 

      ตารางที่ 1 จาํนวนร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามเพศ 

เพศ จํานวน ร้อยละ 

ชาย 14 31.1 

หญิง 31 68.9 

รวม 45 100.0 

จากตารางท่ี 1 สามารถสรุปไดด้งัน้ี 

  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ คือเพศหญิง จาํนวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 68.9 และรองลงมา คือเพศชาย 

จาํนวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 31.1
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  ส่วนที่ 2 เทมเป้ในรสชาติต่างๆเม่ือนํามาแปรรูปแล้ว 

      ตารางที่ 2 จาํนวนร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามเทมเป้ในแต่ละรสชาต ิ

รสชาติ จํานวน ร้อยละ 

ออริจินอล 6 13.3 

เค็ม 7 15.6 

บาร์บีคิว 19 42.2 

ปาปริกา้ 13 28.9 

  รวม 45 100.0 

จากตารางท่ี 2 สามารถสรุปไดด้งัน้ี 

  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบมากท่ีสุด คือรสชาติบาร์บีคิว จาํนวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 42.2 

รองลงมา คือรสชาติปาปริกา้ จาํนวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 28.9 ต่อมา คือรสชาติเค็ม จาํนวน 7 คน คดิเป็น

ร้อยละ 15.6 และนอ้ยท่ีสุด คือรสชาติออริจินอล จาํนวน 6 คน คดิเป็นร้อยละ 13.3
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  ส่วนที่ 3 ความน่ารับประทานของเทมเป้เม่ือแปรรูปแล้วกบัที่ยังไม่ได้แปรรูป ประกอบด้วยลักษณะรูปร่าง 

สี และกลิน่ 

      ตารางที่ 3.1 จาํนวนร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามลกัษณะรูปร่างของเทมเป้เม่ือแปรรูปแลว้

กบัท่ียงัไม่ไดแ้ปรรูป 

ลักษณะรูปร่าง จํานวน ร้อยละ 

แปรรูป 35 77.8 

ไม่ไดแ้ปรรูป 10 22.2 

รวม 45 100.0 

จากตารางท่ี 3.1 สามารถสรุปไดด้งัน้ี 

  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบมากท่ีสุด คือลกัษณะรูปร่างของเทมเป้ท่ีแปรรูปแลว้ จาํนวน 35 คน คิด

เป็นร้อยละ 77.8 และรองลงมา คือลกัษณะรูปร่างของเทมเป้ท่ียงัไม่ไดแ้ปรรูป จาํนวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 

22.2 

      ตารางที่ 3.2 จาํนวนร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามสีของเทมเป้เม่ือแปรรูปแลว้กบัท่ียงัไม่ได้

แปรรูป 

สี จํานวน ร้อยละ 

แปรรูป 20 44.4 

ไม่ไดแ้ปรรูป 25 55.6 

รวม 45 100.0 

จากตารางท่ี 3.2 สามารถสรุปไดด้งัน้ี
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  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบมากท่ีสุด คือสีของเทมเป้ท่ียงัไม่ไดแ้ปรรูป จาํนวน 20 คน คดิเป็นร้อย

ละ 44.4 และรองลงมา คือสีของเทมเป้ท่ีแปรรูปแลว้ จาํนวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 55.6 

      ตารางที่ 3.3 จาํนวนร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามกล่ินของเทมเป้เม่ือแปรรูปแลว้กบัท่ียงั

ไม่ไดแ้ปรรูป 

กลิ่น จํานวน ร้อยละ 

แปรรูป 24 53.3 

ไม่ไดแ้ปรรูป 21 46.7 

รวม 45 100.0 

จากตารางท่ี 3.3 สามารถสรุปไดด้งัน้ี 

  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบมากท่ีสุด คือกล่ินของเทมเป้ท่ีแปรรูปแลว้ จาํนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 

53.3 และรองลงมา คือสีของเทมเป้ท่ีแปรรูปแลว้ จาํนวน 21 คน คดิเป็นร้อยละ 46.7
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บทท่ี 5 

การสรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

  การวจิยัเร่ือง ชวิ้ง เทมเป้ แปลงร่าง มีวตัถุประสงคเ์พ่ือทดลองการนาํเทมเป้มาแปรรูป เพ่ือให้รู้ถึงประโยชน์

ของเทมเป้ เพ่ือให้มีประโยชน์แก่ผูท่ี้ตอ้งการอาหารทานเล่นท่ีมีโปรตีนสูง เพ่ือให้รู้จกัเกี่ยวกบัเทมเป้มากขึ้น 

และเพ่ือพกพาไดส้ะดวกและเก็บรกัษาไดน้านยิ่งขึ้น กลุ่มตวัอย่างในการวจิยัครั้ งน้ี คือ นกัเรียนชั้น

มธัยมศึกษาปีท่ี 6  โรงเรียนสตรีอ่างทอง จาํนวน 45 คน เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยัไดแ้ก่ แบบสอบถาม

ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถาม แบบสอบถามเทมเป้ในรสชาติต่างๆเม่ือนาํมาแปรรูป

แลว้ และแบบสอบถามความน่ารับประทานของเทมเป้เม่ือแปรรูปแลว้กบัท่ียงัไม่ไดแ้ปรรูป ประกอบดว้ย

ลกัษณะรูปร่าง สี และกล่ิน หลงัจากผูว้ิจยัไดเ้ก็บรวบรวมขอ้มูลเสร็จส้ิน จึงนาํขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์และ

สรุปผลการวิจยัได ้ดงัน้ี 

สรุปผลการวิจัย 

1) ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถาม ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ ่คือเพศหญิง 

จาํนวน 31 คน  

2) เทมเป้ในรสชาติต่างๆเม่ือนาํมาแปรรูปแลว้ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญช่อบมากท่ีสุด คือ

รสชาติบาร์บีคิว จาํนวน 19 คน  

3) ความน่ารับประทานของเทมเป้เม่ือแปรรูปแลว้กบัท่ียงัไม่ไดแ้ปรรูป ประกอบดว้ยลกัษณะรูปร่าง 

สี และกล่ิน  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบมากท่ีสุด คือลกัษณะรูปร่างของเทมเป้ท่ีแปรรูป

แลว้ จาํนวน 35 คน   ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบมากท่ีสุด คือสีของเทมเป้ท่ียงัไม่ไดแ้ปร

รูป จาํนวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 44.4 และผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบมากท่ีสุด คือกล่ิน

ของเทมเป้ท่ีแปรรูปแลว้ จาํนวน 24 คน  

อภิปรายผลการวิจัย 

  การวจิยัครั้ งน้ี มีประเดน็สําคญัท่ีสามารถนาํมาอภิปรายได ้ดงัต่อไปน้ี 

1) ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถาม ผูต้อบแบบสอบถามลกัษณะทาง

ประชากรศาสตร์ส่วนใหญ่ คือเพศหญิง จาํนวน 31 คน คดิเป็นร้อยละ 68.9 และรองลงมา คือเพศ

ชาย จาํนวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 31.1 

2) เทมเป้ในรสชาติต่างๆเม่ือนาํมาแปรรูปแลว้ ผูต้อบแบบสอบถามเทมเป้ในรสชาติต่างๆเม่ือนาํมา

แปรรูปแลว้ส่วนใหญ่ชอบมากท่ีสุด คือรสชาติบาร์บีคิว จาํนวน 19 คน คดิเป็นร้อยละ 42.2 
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รองลงมา คือรสชาติปาปริกา้ จาํนวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 28.9 ต่อมา คือรสชาติเค็ม จาํนวน 7 

คน คดิเป็นร้อยละ 15.6 และนอ้ยท่ีสุด คือรสชาติออริจินอล จาํนวน 6 คน คดิเป็นร้อยละ 13.3 

3) ความน่ารับประทานของเทมเป้เม่ือแปรรูปแลว้กบัท่ียงัไม่ไดแ้ปรรูป ประกอบดว้ยลกัษณะรูปร่าง 

สี และกล่ิน  ผูต้อบแบบสอบถามกษณะรูปร่างส่วนใหญ่ชอบมากท่ีสุด คือลกัษณะรูปร่างของเทม

เป้ท่ีแปรรูปแลว้ จาํนวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 77.8 และรองลงมา คือลกัษณะรูปร่างของเทมเป้ท่ี

ยงัไม่ไดแ้ปรรูป จาํนวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 22.2   ผูต้อบแบบสอบถามสีส่วนใหญ่ชอบมาก

ท่ีสุด คือสีของเทมเป้ท่ียงัไม่ไดแ้ปรรูป จาํนวน 20 คน คดิเป็นร้อยละ 44.4 และรองลงมา คือสีของ

เทมเป้ท่ีแปรรูปแลว้ จาํนวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 55.6 และ  ผูต้อบแบบสอบถามกล่ินส่วนใหญ่

ชอบมากท่ีสุด คือกล่ินของเทมเป้ท่ีแปรรูปแลว้ จาํนวน 24 คน คดิเป็นร้อยละ 53.3 และรองลงมา 

คือสีของเทมเป้ท่ีแปรรูปแลว้ จาํนวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 46.7 

ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังถัดไป 

1) ควรมีการทาํมาแปรรูปในวิธีท่ีหลากหลายมากขึ้น เช่นการนาํไปตม้ การนาํไปผดัประกอบเป็น

เมนูอาหารต่างๆเป็นตน้ 
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