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ABSTRACT 
 

 Thua-nao is a product of fermented soybean which is favorite food consumed among 
northern Thai people. Fermented soybean products of other ethnic groups, which have similar 
processing as Thua-nao, may have different characteristics found in a number of countries.       
There are two types of fermented soybean products: wet (Thua-nao muer) and dried (Thua-nao 
paan) types. The process of producing fermented soybean includes soaking raw soybean in       
water overnight, boiling in water for 3 to 4 hours, and keeping it for natural fermentation about       
3 to 4 days. The bacteria occurs in fermented processing is Bacillus subtilis var. thuanao. To have 
the basic information regarding nutritive values of raw soybean and Thua-nao, which produced in 
the northern part of Thailand, not only leads to develop the good sanitation processing and 

increase nutritive values of Thua-nao but also keep local cultural food sustainable.     
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อาหาร วัฒนธรรม และ โภชนาการ : ถั่วเหลืองหมัก (ถั่วเนา) 
 

ศักดา พรึงลำภู1*, ขวัญนภา สุขคร2, โพธิ์ศรี ลีลาภัทร1, เรวัตร พงษพิสุทธินันท3, และ ไพโรจน วิริยจารี4 

1สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม   
2มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนยลำปาง 

3หนวยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบาน สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
4คณะอุตสาหกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 

บทคัดยอ 
 

 ถั่วเนา คือ ผลิตภัณฑถั่วเหลืองหมักซ่ึงนิยมรับประทานกันมากในชุมชนทางภาคเหนือของประเทศไทย 
อาหารหมักจากถั่วเหลืองของชนชาติอื่นที่มีกรรมวิธีการผลิตที่คลายคลึงกับถั่วเนา แตอาจมีลักษณะผลิตภัณฑที่ตาง
กันพบไดในหลายประเทศ ถั่วเนามีสองประเภท คือ แบบเปยก (ถั่วเนาเมอะ) และแบบแหง  (ถั่วเนาแผน) วิธีการ
ทำถ่ัวเนาประกอบดวย การแชถั่วเหลืองดิบในน้ำคางคืน กอนนำไปตมในน้ำเดือดประมาณ 3 ถึง 4 ชั่วโมง และ
ทำการหมักตามธรรมชาติ 3 ถึง 4 วัน เชื้อแบคทีเรียที่เกิดขึ้นในการหมัก คือ Bacillus subtilis var. thuanao 
การไดทราบขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการของ ถั่วเหลืองดิบ และถั่วเนา ที่ผลิตไดในภาคเหนือของ
ประเทศไทย ไมเพียงจะนำไปสูการพัฒนาผลิตภัณฑของถั่วเนาใหมีการสุขาภิบาลดีขึ้น และมีคุณคาทางโภชนาการ
สูงขึ้นแลว แตยังเปนการรักษาวัฒนธรรมอาหารทองถ่ินใหยั่งยืนตอไปอีกดวย 
 
 

 

 
 
 

 

คำสำคัญ : อาหาร วัฒนธรรม โภชนาการ ถั่วเหลืองหมัก ถั่วเนา 
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บทนำ 
 ถั่วเหลืองเปนพืชตระกูลถั่วที่มีคุณคาทาง

อาหารสูง เปนแหลงของโปรตีนท่ีดีและมีราคาถูก

กวาเ ม่ือเทียบกับเนื้อสัตว ถั่วเหลืองมีโปรตีน

รอยละ 34 ขณะท่ีเนื้อสัตวตางๆ เชน ไก หมู       

มีโปรตีนรอยละ 19.5-19.81 ผลิตภัณฑถั่วเหลือง  

มีมากมาย เชน เตาหู เตาเจี้ยว น้ำนมถั่วเหลือง 

แปงถั่วเหลือง น้ำมันพืชที่สกัดจากถ่ัวเหลือง      

ถั่วเนา (Thua-nao) เปนผลิตภัณฑถั่วเหลืองชนิด

หนึ่ง ซึ่งไดจากการหมักถ่ัวเหลือง และนับเปนภูมิ

ปญญาพื้นบานของภาคเหนือที่สืบทอดกันมาเปน
เวลานานมาแลว เดิมมีการผลิตเพื่อรับประทานใน
ครัวเรือน เพื่อเปนการถนอมอาหารใหมีอายุการ
เก็บรักษายาวนานข้ึน ถั่วเนานิยมใชเปนเคร่ืองปรุง
รสแทนกะป เติมในซุปผัก หรือนำมาหอดวย
ใบตอง นึ่งหรือปงพอสุกรับประทานกับขาวเหนียว 
นอกจากน้ียังใชในอาหารมังสวิรัติเพื่อเพ่ิมรสชาติ
อาหารใหกลมกลอมย่ิงข้ึน เชน สมตำเจ จะใสถั่ว
เนาแผนบดละเอียดแลวปรุงรส เปนตน 
 

ถั่วเนาและวัฒนธรรม 
 ถั่วเนา เปนอาหารท่ีนิยมรับประทานกัน
มากทางภาคเหนือของไทย เชน เชียงใหม 

เชียงราย แมฮองสอน วิธีการทำถ่ัวเนาของแตละ
ทองถิ่นจะแตกตางกันไปบาง โดยท่ัวไปถั่วเนามีอยู
สองลักษณะคือ แบบเปยกและแหง หรือที่เรียกวา 

ถั่วเนาเมอะ (บางแหงเรียกถั่วเนาเปอะ) กับ ถั่วเนา

แข็บหรือถ่ัวเนาแผน 
 ในสมัยโบราณมีตำนานเลาขานกันวา      
ถั่วเนาเปนของบรรณาการอันมีคาซึ่งพญาละคอน 

(เจาเมืองลำปาง) นำมาถวายเปนบรรณาการแก
พญาแมกุแหงเมืองนพบุรีเชียงใหม เมืองละคอนจึง

รอดพนจากการโจมตีจากทัพเชียงใหม ถั่วเนาเปน

วัฒนธรรมอาหารของกลุมคนไท ไดแก ไทใหญ 

เขิน โยน ยอง ในประเทศพมาซึ่งมีกลุมคนไท  

อาศัยอยู จึงมีถั่วเนาเปนอาหารพ้ืนบานเหมือน

ประเทศไทยแตมีความแตกตางกันเล็กนอย โดยที่

ถั่วเนาของพมามีลักษณะเปนแผนใสพริกปน เพิ่ม

รสชาติเผ็ดรอน ภาษาพมาเรียกถ่ัวเนาวา แบโบะ 

สวนชาวไทใหญเรียกถั่วเนาวา ถั่วเนาขั้ว (ออก

เสียงวา โถเนาโข) ไทใหญนำถั่วเนาไปประกอบ

เปนอาหารแทบทุกชนิด เชน การผัดถั่วเนากับ  

เนื้อไกหรือเนื้อหมู2 อาหารหมักพื้นเมืองจากถั่ว
เหลืองของชนชาติอื่นที่มีกรรมวิธีการผลิตที่
คลายคลึงกับถั่วเนา แตอาจแตกตางกันตรง
ลักษณะของผลิตภัณฑ เชน นัตโต (Natto) ของ
ญี่ปุน เทมเป (Tempeh) ของอินโดนีเซีย Kinema 
ของเนปาล และ อินเดีย Chungkookjang ของ
เกาหลี และ Douchi ของจีน 
 

การทำถ่ัวเนา3,4 

 การทำถั่วเนาเริ่มจากการคัดเมล็ดถั่วเหลือง
และแชน้ำไวทั้งคืนใหถั่วน่ิม กอนตมในน้ำเดือด

นาน 3-4 ชั่วโมงหรือจนกวาถั่วนุม จากน้ันนำไปใส
ในกระบุงหรือตะกราแลวปดทับดวยใบตอง สวน
ใหญการหมักใชเวลาประมาณ 3-4 วัน จะไดถั่วที่มี

กลิ่นและรสชาติกำลังดี เรียกวา ถั่วเนาซา ดังแสดง
ในภาพท่ี 1 

 ถั่วเนาทำอาหารไดตั้งแตยังเปน “ถั่วเนา

ซา” โดยนำมาผัดใสไข หัวหอม กระเทียม ถั่วเนา
ซาท่ีผัดกับเนื้อไกหรือหมูเรียกวา ถั่วเนาคั่ว เมื่อบด

ถั่ ว เนาซาและปรุงรสดวยเกลือหรือพริกบาง
เล็กนอย นำไปปงหรือน่ึงเปนถั่วเนาแอบ หรือ ถั่ว

เนาเมอะ นำมารับประทานกับขาวเหนียวรอนๆ 
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และยังนิยมนำมาใสในแกงพ้ืนเมืองตางๆ เชน จอ

ผักกาด แกงแค น้ำพริกแทบทุกชนิด และแทบจะ

ขาดไมไดในขนมจีนน้ำเง้ียวสูตรชาวเหนือ เมื่อบด

ถั่วเนาซาปนเปนกอนและแผเปนแผนกลมๆ ตาก

แดดใหแหงจะไดถั่วเนาแขบ มีลักษณะเปนแผน

กลม สีน้ำตาล ขนาดประมาณแผนซีดี สีจะเขม

หรือออนข้ึนอยูกับระยะเวลาการหมัก ถั่วเนาแขบ 

สามารถเก็บไวไดเปนเวลานาน   

 นอกจากนั้น ยังมีการผลิตถั่วเนาแขบแบบ

ผงปนเพื่อสะดวกในการปรุงอาหารดวย รสชาติ

ของถั่ ว เน าจะไปทางเ ค็ม กลิ่นและรสชาติ
กลมกลอมกวาของถ่ัวเหลืองท่ีผานการหมักในรูปแบบ 
อื่น ถั่วเนาแขบยังเปนของขบเค้ียวเพียงปงไฟให

เหลือง ก็จะไดถั่วเนาแข็บพรอมรับประทาน3  

 ในตลาดบางแหงยังมี “ถั่วเนาดอง” ซึ่งแตก

ตางจากถั่วเนาเมอะเล็กนอย ตรงการหอใบตองที่

ยาวกวา เครื่องปรุงใชพริกขี้หนูแหง กระเทียม ขิง 

ทำใหรสชาติจัดจานกวา และมีความหอมของขิง

เปนลักษณะเดน ชาวบานนิยมเอาถั่วเนาดองไปตม

ใสในขาวแรมฟน4 

 
   

 
                         (14 ) 
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ถั่วเนาและเชื้อแบคทีเรีย 

 ในกระบวนการผลิตถั่วเนา มีเชื้อแบคทีเรีย

สายพันธุเฉพาะเรียกวา บาซิลลัส ซับทีลลิส สาย

พันธุถั่วเนา (Bacillus subtilis var. thuanao) 

เปนเช้ือจุลินทรียที่มีความปลอดภัยในการใชใน

อาหาร5 การเจริญเติบโตอยางรวดเร็วของเชื้อ 

Bacillus subtilis ทำใหพีเอชของผลิตภัณฑมี

สภาวะเปนดาง เปนผลใหมีความสามารถในการ

ยับยั้งเช้ือจุลินทรียปนเปอนอื่นๆ ที่ทำใหอาหาร
เสียได อีกทั้งยังมีความสามารถในการสรางเอนไซม 

และสารประกอบชีวภาพที่มีประโยชนหลายชนิด 
เชน เอนไซมโปรติเอส เอนไซมเพนิซิลลินเนส  
และเอนไซมอะมิเลส เปนตน6 โดยใชสารดังกลาว
เปนแหลงคารบอน และมีออกซิเจนเปนตัวรับ
อิเล็คตรอน บทบาทสำคัญของเช้ือชนิดนี้ในการ
หมัก คือ เชื้อจะปลอยเอนไซมโปรติเอสออกมา
ทำการยอยโปรตีนใหมีโมเลกุลขนาดเล็กลงเปน

เปปไทด และกรดอะมิโนในที่สุด ดวยกระบวนการน้ี 

ทำใหมีการปลอยแอมโมเนียออกมา มีผลทำใหคา     
พีเอชของผลิตภัณฑสูงขึ้น ผลิตภัณฑที่ไดจากการ
หมักมีสวนผสมระหวางเปปไทดและกรดอะมิโน  
ซึ่งคลายกับกรดอะมิโนที่มีในเนื้อสัตว ทำใหถั่วเนา

มีลักษณะท้ังในดานกล่ินรส เน้ือสัมผัสเฉพาะตัว

โดยกล่ินรสคลายกลิ่นรสของเน้ือ7   

 
ถั่วเนาและไอโซฟลาโวน 

 ไอโซฟลาโวนเปนสารอินทรีย จำพวก         

ฟลาโวนอยด (Flavonoids) พบไดในพืชหลาย

ชนิดโดยเฉพาะ ถั่วเหลือง เปนสารท่ีมีโครงสราง
และคุณสมบัติคลายฮอรโมนเพศหญิง มีผลในการ

ลดอาการรอนวูบวาบเน่ืองจากภาวะหมดประจำ
เดือน และมีคุณสมบัติในการชวยปองกันโรคมะเร็ง

บางชนิด โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคกระดูก

พรุน8,9  ไอโซฟลาโวนในถ่ัวเหลืองมีโครงสรางทาง

เคมีหลักแบงไดเปน 2 กลุมใหญ คือ ไกลโคไซด 

(Glycosides) ประกอบดวย เจนิสทิน (Genistin) 

ไดซิน (Daidzin) ไกลซิทิน (Glycitin) และ 

อะไกลโคน (Aglycones) ประกอบดวย เจนิสทีน 

(Genistein) ไดเซน (Daidzein) และไกลซิทีน 

(Glycitein) ไอโซฟลาโวน กลุมไกลโคไซดเปนชนิด

ที่พบในถั่วเหลือง และผลิตภัณฑที่ไมผานการ 

หมักโดยคิดเปนรอยละ 80 ถึง 95 ของปริมาณ 

ไอโซฟลาโวนท้ังหมด แตเมื่อทำการหมัก พบวา
ปริมาณไอโซฟลาโวนกลุม ไกลโคไซดจะลดลง และ 
ปริมาณไอโซฟลาโวนกลุมอะไกลโคนจะเพ่ิมสูงข้ึน 
จากการเกิดปฏิกิริยา Hydrolysis ของไอโซฟลา
โวนกลุมไกลโคไซดของเอนไซมเบตา ไกลโคซิเดส 
(Beta glucosidase)10,11 โดยพบวาเจนิสทีนและ
ไดเซนเปนสัดสวนหลักของปริมาณไอโซฟลาโวน
กลุมอะไกลโคนท้ังหมด12  
 

คุณคาทางโภชนาการของถ่ัวเหลืองดิบ 
และถั่วเนา 

 ศักดาและคณะ (2551)5 ไดทำศึกษานำรอง

โดยการสุมเก็บตัวอยางถ่ัวเหลืองดิบ และถ่ัวเนา

จากแหลงผลิตที่ไดรับการยอมรับในแตละพื้นที่
ของ 8 จังหวัดภาคเหนือตอนบน ไดแก ลำปาง 
แมฮองสอน แพร นาน พะเยา เชียงราย เชียงใหม 

และลำพูน เพื่อนำมาวิเคราะหพลังงานและ     

คุณคาทางโภชนาการ (ไดแก โปรตีนรวม ไขมัน

รวม คารโบไฮเดรต เถา และความช้ืน) แรธาตุบาง
ชนิด (ไดแก โซเดียม โปแตสเซียม แคลเซียม 

แมกนีเซียม ทองแดง สังกะสี และเหล็ก) รวมท้ัง   
ไอโซฟลาโวนกลุมอะไกลโคน 2 ชนิด คือ เจนิสทีน 
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และไดเซน สรุปภาพรวมของ ปริมาณพลังงาน 

สารอาหาร แรธาตุ และไอโซฟลาโวนในถั่วเหลือง

ดิบ และ ถั่วเนา ในภาคเหนือตอนบน ดังแสดงใน

ตารางที่ 1 

ตารางที่ 1  คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐานของพลังงาน คุณคาทางโภชนาการและไอโซฟลาโวนในถ่ัวเหลือง 

   ดิบ และถั่วเนา (n=8) 

   
  

( /   ) 
10.31±1.66 63. 6±3.72 

 ( / 00  ) 
 ( ) 4. 2± .2  7 .77±1 .21 

 ( ) 3 .71±1.33 42.16±2.67 
 ( ) 21. 7±1.67 27.01±4.23 

 ( ) 33. 7±1.30 2 .77±4. 7 
 ( ) 6.0  ±0.34 4.71±0. 0 

 (  1   ) 
 1.30±0.  2 .74±40. 0 

 177 .37±127.62 1147.7 ±324.6  
 220. ±27.4  2 1.42±60. 7 
 2 4. 0±21.76 2 3.0 ±4 .  

 1.62±0.26 1.74±0.33 
 .2 ±0. 7 .7 ±1.13 
 10. 6±4.23 7.7 ±1.  

 (  1   ) 
 .17±4. 3 42.41±2 . 0 

 .26± .36 47. 2±1 .43 
 17.43±11.24 0.37±37. 3 

 ถั่วเหลืองดิบจากพ้ืนที่ 8 จังหวัดซึ่งมี     
สายพันธุของถั่วเหลืองแตกตางกัน มีลักษณะ    

ทางกายภาพ ไดแก ขนาดของเมล็ดและสีของ

เมล็ดแตกตางกัน แตมีปริมาณพลังงาน สารอาหาร 
และแรธาตุที่ไมแตกตางกันมากนัก กลาวโดยรวม

ถั่วเหลืองมีโปรตีนรวม ไขมันรวมสูง และเถา 

ที่มา: ศักดา พรึงลำภู, ขวัญนภา สุขคร, ไพโรจน วิริยจารี และคณะ  รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ โครงการพัฒนาคุณคาทางโภชนาการ 
ของ อาหารพื้นบานตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง: ถั่วเนา. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 2551. หนา 4-3, 4-4, 4-7, 4-8.  

(หมายถึง แรธาตุรวม) สูง เมื่อพิจารณาแรธาตุ
แตละชนิด พบวา ถั่วเหลืองมี โปแตสเซียม 

แคลเซียม แมกนีเซียม ทองแดง สังกะสี และเหล็ก

ในปริมาณสูง สำหรับไอโซฟลาโวนในถั่วเหลืองดิบ
ของแตละจั งหวัดมีค าค อนข า งแตกต างกัน 

เนื่องจากปริมาณไอโซฟลาโวนในถ่ัวเหลืองแปร
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เปลี่ยนไปข้ึนกับสายพันธุ สภาพแวดลอมของพื้นที่

เพาะปลูก และระยะเวลาการเก็บรักษา13,14 

ปริมาณไอโซฟลาโวนรวมมีคา 2.87-35.64 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ซึ่งมีคาคอนขางต่ำ        

เม่ือเปรียบเทียบกับรายงานในตางประเทศที่มีคา 

30-300 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม15 และ 46-195 

มิลลิกรัม ตอกรัม15  

 ถั่วเนาจากพื้นที่ทั้ง 8 จังหวัด มีปริมาณ

พลังงานและสารอาหาร ไมแตกตางกันมากนัก 

กระบวนการหมักทำใหมีปริมาณโปรตีนรวมและ 

ไขมันรวมสูงขึ้นเล็กนอย แตปริมาณคารโบไฮเดรต
และเถ า มีแนวโนมลดลง การลดลงของ
คารโบไฮเดรตอาจอธิบายไดวา เนื่องจากเชื้อ
จุลินทรียใชคารโบไฮเดรตเปนแหลงพลังงานในการ
เจริญเติบโตระหวางการหมัก และเม่ือเช้ือเจริญ
เติบโตมีการสรางโปรตีน และไขมันมากข้ึน การ
เปลี่ยนแปลงของสารอาหารตางๆ ในถั่วเหลืองหลัง
การหมักในการศึกษา มีทั้งสวนที่สอดคลองกับการ
ศึกษาอ่ืน เชน บางรายงาน16 พบวาการหมัก       
ถั่วเหลืองโดยใชเชื้อ Aspergillus oryzae GB-107 

ทำใหปริมาณโปรตีนรวมและไขมันรวมสูงขึ้น     
และมีบางสวนแตกตางกับรายงานการศึกษาอ่ืน17 

ที่พบวา ถั่วเนาหมักโดยเช้ือตามธรรมชาติมี

ปริมาณโปรตีนรวมเพ่ิมข้ึน ขณะท่ีคาไขมันรวม 
คารโบไฮเดรตและเถาลดลง ที่ประทศเนปาล18    
พบวา Kinema ซึ่งเปนถั่วเหลืองหมักของชน  

Himalayan มีคาโปรตีนรวม คารโบไฮเดรตและ

เถาสูงขึ้น เม่ือเทียบกับถั่วเหลืองดิบ ขณะที่ไขมัน
รวมมีคาลดลง การเปล่ียนแปลงของปริมาณสาร

อาหารในถ่ัวเหลืองหมักที่แตกตางกันในการศึกษา
ดังกลาว เกิดข้ึนไดจากหลายสาเหตุ เชน พันธุของ

ถั่วเหลืองที่ใชเปนวัตถุดิบที่ตางกัน ชนิดของเช้ือ

จุลินทรียที่ใชในการหมักและกระบวนการหมักที่

อาจมีความแตกตางกัน รวมทั้งความแตกตางกัน

สภาพภูมิประเทศ และสภาพภูมิอากาศ รวมกัน

เปนปจจัยที่ทำใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ

สารอาหารท่ีตางกันได 

 จากตารางท่ี 1 แรธาตุตางๆ ในถ่ัวเหลือง

ดิบ เมื่อเปรียบเทียบกับถั่วเนา พบวาแรธาตุตางๆ 

ไมมีการเปล่ียนแปลงมากนัก  ยกเวน โซเดียมและ

โปแตสเซียม กลาวคือ พบวา ถั่วเหลืองดิบมีคา

เฉลี่ยของปริมาณโซเดียมใน 8 จังหวัด นอยกวา 

ถั่วเนา คือ 1.30 เทียบกับ 29.74 มิลลิกรัม       
ตอ 100 กรัมน้ำหนักแหง โดยปริมาณโซดียมใน  
ถั่วเหลืองดิบของทั้ง 8 จังหวัดมีปริมาณในชวง 
0.26 – 3.28 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัมน้ำหนักแหง 
ในขณะท่ีในถ่ัวเนา มี 5 จังหวัด (แมฮองสอน 
ลำปาง ลำพูน เชียงราย เชียงใหม) ที่มีปริมาณ
โชเดียมอยูในชวง 1.28-6.18 มิลลิกรัม ตอ 100 
กรัมน้ำหนักแหง และ มี 3 จังหวัด (นาน แพร 
พะเยา) ที่มีปริมาณโชเดียม อยูในชวง 45.40-
114.33 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัมน้ำหนักแหง        
จึงอาจเปนไปไดวาใน 3 จังหวัดดังกลาวอาจมีการ
ใชเกลือในการแชถั่วเหลืองดิบกับน้ำ หรืออาจเปน

เพราะการปนเปอนโซเดียมของน้ำทีใชในการแชถั่ว

เหลืองดิบกอนนำมาตมและหมัก สำหรับคาเฉลี่ย
ของปริมาณโปแตสเซียมมีปริมาณลดลงในถั่วเนา  
โดยมีปริมาณโปแตสเซียมลดลงอยางมากใน     
ถั่วเนาของจังหวัดนาน (1,645 เทียบกับ 525.67 

มิลลิกรัม ตอ 100 กรัมน้ำหนักแหง) เนื่องจากการ

ศึกษานำรองครั้ง น้ี เปนเพียงการเก็บตัวอยาง      
ถั่วเหลืองดิบ และถั่วเนามาวิเคราะหปริมาณ

คุณคาทางโภชนาการ ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาเชิง
ลึกกับผูผลิตในพ้ืนที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตถั่ว
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เนาโดยละเอียดเพ่ือตอบปญหาเหลานี้ตอไป  

สำหรับคาเฉลี่ยปริมาณไอโซฟลาโวนของถั่วเนามี

คาเพิ่มขึ้น เนื่องจากการเกิดไอโซฟลาโวนกลุม    

อะไกลโคนเพ่ิมสูงขึ้นในถั่วเหลืองหลังกระบวนการ

หมัก 

 จะเห็นไดวาถ่ัวเนาซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่ได

จากการหมักถั่วเหลืองนั้นมีปริมาณสารอาหาร    
รวมท้ังสารไอโซฟลาโวนซ่ึงดีกับสุขภาพ ดังนั้น 

การปรับปรุงกระบวนการผลิตในขั้นตอนตางๆ 

โดยเฉพาะอยางย่ิงในข้ันตอนการหมักโดยไดนำ

เทคนิคเชื้ อบริสุทธิ์ มาประยุกต ใช รวมทั้ งมี

กระบวนการผลิตที่ถูกหลักสุขาภิบาล  นอกจากจะ

ทำใหไดผลิตภัณฑของถั่วเนาที่มีความปลอดภัย  

ตอผูบริโภคแลว ยังอาจเปนไปไดที่จะทำใหถั่วเนา 

มีคุณคาทางโภชนาการสูงข้ึน มีกลิ่นเฉพาะตัว

ลดลง และผลพลอยไดอีกอยางก็คือยังเปนการ

รักษาวัฒนธรรมของอาหารทองถิ่นใหยั่งยืนตอไป 
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