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บทคัดย่อ 

 
โครงงานเรื่อง การพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เท็มเป้ดักแด้รสหมูย่างด้วยกระบวนการหมักของเช้ือ

รา Rhizopus oligosporus มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพัฒนาสูตรที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตเทมเป้ด้วงสาคูรสหมูย่าง เพื่อเพิ่ม
มูลค่าให้แก่ด้วงสาคูซึ่งเป็นแมลงเศรษฐกิจในท้องถิ่นภาคใต้ และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารโปรตีนทางเลือกมูลค่าสูง  โดยมี
วัตถุประสงค์เฉพาะเพื่อศึกษาอัตราส่วนถ่ัวเหลืองต่อเชื้อรา Rhizopus oligosporus ที่เหมาะสม , ศึกษาสัดส่วนการผสมด้วง
สาคู และปริมาณผงปรุงรสหมูย่างที่ให้คุณภาพดีที่สุดตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ตลอดจนวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการเบื้องต้น และศึกษาทัศนคติความพึงพอใจของผู้บริโภค 

การด าเนินงานแบ่งออกเป็น 5 การทดลองหลัก โดยท าการหมักวัตถุดิบที่อุณหภูมิ 30–32 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
48 ช่ัวโมง ตัวแปรที่ศึกษาประกอบด้วย อัตราส่วนถ่ัวเหลืองต่อเชื้อรา 3 สูตร , สัดส่วนด้วงสาคู (40, 50, 60 กรัม ต่อถ่ัวเหลือง 
500 กรัม) และปริมาณผงปรุงรสหมูย่าง (5, 10, 15 กรัม) จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ซึ่งเป็นกลุ่มตัวอย่างนักเรียน นักศึกษา และบุคลากรทางการศึกษาวิทยาลัยการอาชีพห้วย
ยอด จังหวัดตรัง จ านวน 30 คน โดยใช้วิธีการสุ่มแบบเจาะจง 

ผลการวิจัย พบว่า ด้านกระบวนการหมักและสูตรที่เหมาะสมเช้ือรา Rhizopus oligosporus สามารถเจริญเติบโต
ได้ดีบนวัตถุดิบผสมระหว่างถั่วเหลืองและด้วงสาคู โดยสร้างเส้นใยสีขาวปกคลุมทั่วผลิตภัณฑ์อย่างทั่วถึงและแน่นดีภายใน 48 
ช่ัวโมง สูตรที่ได้รับความพึงพอใจและคะแนนยอมรับสูงสุดคือ สูตรที่ 2 ซึ่งมีสัดส่วนของด้วงสาคู 50 กรัม ต่อถั่วเหลือง 500 
กรัม และปรุงรสด้วยผงรสหมูย่างร้อยละ 10 (10 กรัม) เนื่องจากให้รสชาติที่กลมกล่อม กลิ่นหอมเด่นชัด เนื้อแน่น และ
สามารถลดกลิ่นเฉพาะตัวของด้วงสาคูได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยได้คะแนนเฉลี่ยรวมความพึงพอใจอยู่ที่ 4.48 ซึ่งอยู่ในระดับ
มากถึงมากที่สุด ด้านคุณค่าทางโภชนาการ เทมเป้ด้วงสาคูรสหมูย่างมีคุณค่าทางโภชนาการหลัก ทั้งโปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรตที่สมดุล สามารถเทียบเคียงกับเทมเป้ถั่วเหลืองดั้งเดิมในท้องตลาดได้เป็นอย่างดี แต่มีจุดเด่นเชิงนวัตกรรมด้าน
การเป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพสูงจากแมลง และมีปริมาณน้ าตาลกับโซเดียมต่ าที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ด้านทัศนคติและ
ความพึงพอใจของผู้บริโภค ผลการศึกษาทัศนคติของผู้บริโภคในภาพรวมต่อผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับมากที่สุด ($\bar{X}$ = 
4.54) โดยด้านท่ีมีคะแนนสูงสุดคือด้านรูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์และด้านความคาดหวังต่อผลิตภัณฑ์ ส าหรับระดับความพึงพอใจใน
ภาพรวมหลังการบริโภคอยู่ในระดับมากท่ีสุด ($\bar{X}$ = 4.61) และภาพรวมความพึงพอใจทุกด้านอยู่ในระดับมาก 
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