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บทคดัย่อ 
 

 ถัว่เน่า เป็นอาหารหมกัท่ีชาวบา้นทางภาคเหนือตอนบนของไทยนิยมรับประทานในครัวเรือน
และท าเป็นผลิตภณัฑจ์ าหน่ายตามทอ้งตลาด โดยปกติแลว้ชาวบา้นทัว่ไปนิยมใชว้ิธีการหมกัถัว่เน่าแบบ
ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน ถัว่เน่าท่ีไดจึ้งมีรสชาติและลกัษณะไม่สม ่าเสมอ ดงันั้นการคดัแยกเช้ือจากถัว่เน่าให้
เป็นเช้ือบริสุทธ์ิ เพื่อเป็นเช้ือส าเร็จรูปและหาสูตรต่างๆ ท่ีเหมาะสมส าหรับการหมกัถัว่เน่าจึงช่วยคง
คุณภาพถัว่เน่าให้มีคุณภาพท่ีดีได้ โดยท าการแยกเช้ือบริสุทธ์ิจากถัว่เน่าท่ีผลิตในพื้นท่ีต าบลข้ีเหล็ก 
อ าเภอแม่ริม จงัหวดัเชียงใหม่ ท่ีผา่นกระบวนการหมกัเป็นเวลา 2 และ 3 วนั (บดละเอียดและเมล็ด) และ
ศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) จ  านวนเช้ือเร่ิมต้น การผลิตเอนไซม์โปรติเอส และการประเมิน
ความชอบ (sensory test) โดยหมกัถัว่เน่าแผน่จ านวน 8 สูตร ไดแ้ก่ Control, A, AB, AC, AD, AE, C, 
CE ระยะเวลา 24 48 และ 72 ชัว่โมง จากการทดลองพบวา่ สามารถแยกเช้ือจากถัว่เน่าได ้5 ไอโซเลต 
สภาวะท่ีเหมาะสมต่อการหมกัถัว่เน่าอยูใ่นชัว่โมงท่ี 48 โดยค่า pH แปรผนัตามระยะเวลาท่ีท าการหมัก 
จากการคุณสมบัติของเอนไซม์  โปรติ เอสโดยวิธี   azocasein  พบวา่กิจกรรมเอนไซมโ์ปรติเอสอยู่
ระหวา่ง 0.25-3.29 unit/ml การประเมินความชอบโดยรวมของถัว่เน่าแผน่ พบวา่ชาวบา้นชอบสูตร AB 
มากท่ีสุด ต่อมาคือสูตร control, A, AE, AC, CE, C และ AD ตามล าดบั โดยมีระดบัคะแนนอยู่ท่ี 
22.70±1.60, 22.57±2.20, 22.50±2.08, 21.60±2.82, 21.20±2.46, 21.20±3.20, 21.00±3.25 และ 
18.23±4.71 ตามล าดบั โดยมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ท่ีความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์ 
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Abstract 
 
 

  Thua nao is the Thai fermented soybean product. The people of northern Thailand on the 
popular and made household products sold by the market. Typically, people used more common 
fermented Thua nao as local knowledge that is not consistent with taste and style. Therefore, the 
bacteria isolated from infected Thua nao into pure infection and is ready to find formulas. Suitable for 
fermentation of Thua nao is to preserve the quality of good quality. Purification of Thua nao produced 
in Khi Lek, Mae Rim, Chiang Mai. The fermentation process for 2 and 3 days (pulp and seeds) and 
pH, inoculums, protease and sensory test with fermented Thua nao of 8 formula Control, A, AB, AC, 
AD, AE, C and CE at 24, 48 and 72 hours showed that Isolates from the five Thua nao isolate the 
optimal conditions for fermentation, Thua nao in 48 minutes by varying the pH of fermentation 
Period. From the properties of the enzyme activity by azocasein showed that protease are between 
0.25-3.29 unit / ml to evaluate the overall liking of Thua nao sheet Found that people prefer the 
formula AB biggest impact was the recipe control, A, AE, AC, CE, C and AD, respectively, with 
scores were 22.70±1.60, 22.57±2.20, 22.50±2.08, 21.60±2.82, 21.20±2.46, 21.20±3.20, 21.00±3.25 
and 18.23±4.71 respectively, with different statistical significance 95 percent confidence.  
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