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จุลินทรียโพรไบโอติก (Probiotic) มีคําจํากัดความตาม International Scientific Association of 
Probiotics and Prebiotics (ISAPP) และ FAO/WHO โดยกลาวไววา “เปนจุลินทรียมีชีวิต เมื่อไดรับในปริมาณที่
มากพอจะสงผลที่เปนประโยชนตอสุขภาพผูบริโภค” (Martín and Langella, 2019) จุลินทรียกลุมน้ีมีการ
นํามาใชอยางยาวนานจากอดีตจนถึงปจจุบัน เพื่อชวยสงเสริมสุขภาพ การปองกันโรค และ/หรือชวยปรับสมดุลใน
ลําไส ทําใหระบบรางกายทํางานเปนระบบมากยิ่งขึ้น เชื้อจุลินทรียที่นิยมใชมากที่สุด คือ Bifidobacterium sp. 
และ Lactobacillus sp. โดยมีงานวิจัยที่ศึกษาถึงประโยชนความเปนโพรไบโอติกของเชื้อกลุมดังกลาวอยาง
มากมาย อดีตจุลินทรียโพรไบโอติกถูกนํามาใชในผลิตภัณฑอาหารเพื่อการบริโภคเทาน้ัน โดยจะตองมีชีวิตไมนอย
กวา    10

6
 cfu/g(ml) ตลอดอายุการเก็บรักษา (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2556) มาตรฐาน

ผลิตภัณฑในประเทศแคนนาดาและอิตาลี จะยอมรับวาเปนผลิตภัณฑอาหารเสริมโพรไบโอติกน้ันจะตองมีจุลินทรีย
โพรไบโอติกที่มีชีวิตไมนอยกวา 10

9
 cfu per serving (Hill et al., 2014) ปจจุบันกําลังเปนที่สนใจนํามาใชใน

ผลิตภัณฑยาและเครื่องสาํอางเพิ่มมากขึ้น และในอนาคตมนุษยจะไมใชเปาหมายหลักในการใชจุลินทรียโพรไบโอติ
กเพียงเทาน้ัน แตจะมุงสูการนําไปใชในสัตว ทั้งสัตวทางการเกษตรและสัตวเล้ียงอีกดวย (Sanders et al., 2018) 

จุลินทรียโพรไบโอติกตองสามารถมีชีวิตรอดอยูในระบบทางเดินอาหาร โดยจะตองทนตอกรด เกลือน้ําดี 
และเอนไซมตางๆในทางเดินอาหาร มีความปลอดภัย ไมรุกราน ไมกอใหเกิดมะเร็ง และไมกอใหเกิดโรค สามารถ
อาศยัรวมกับจุลินทรยีประจําถิ่นในลําไส (intestinal microflora) สามารถผลิตสารตานจุลินทรีย เชน กรดอินทรีย 
(Organic acids) ไฮโดรเจนเปอรออกไซด (Hydrogen peroxide) และแบคเทอริโอซิน (Bacteriocins) 
นอกจากนี้ยังมีการแขงขันแยงจับกับเยื่อเมือกบนพื้นผิวของลําไส ซึ่งการกระทํานี้จะลดโอกาสในการต้ังรกรากของ
เชื้อกลุมอื่นที่ทําใหเกิดโรค จึงเปนการปองกันการติดเชื้อในลําไสของผูบริโภค อีกทั้งยังสามารถสรางเอนไซมตางๆ 
ในลาํไสที่สงผลตอระบบการยอยอาหารทั้งโปรตีนและไขมันอีกดวย  ซึ่งจุลินทรียโพรไบโอติกมีประโยชนตอสุขภาพ
ในหลายดาน ไดแก การปรับสมดุลของระบบทางเดินอาหาร กระตุนและเสริมสรางระบบภูมิคุมกันของรางกาย  
กิจกรรมการยับยั้งเชื้อกอโรค (Antipathogenic activity) บรรเทาอาการแพหรือภาวะไมยอยนํ้าตาลแลคโตส 
(Alleviation of lactose intolerance) การสังเคราะหสารอาหารและการดูดซึม (Nutrient synthesis and 
bioavailability) การลดระดับคอเลสเตอรอล (Reduction of cholesterol) การปองกันและรักษาโรคทองเสีย 
(Preventative and therapeutic effects against diarrhoea) ลําไสอักเสบ (Inflammatory bowel disease) 
ลําไสแปรปรวน (Irritable bowel syndrome) ลดอาการปวดทองและ/หรืออาการจุกเสียดในเด็กแรกเกิด 
(Infantile colic ) โรคทางผิวหนัง (Eczema) และสุขภาพภายในชองปาก (Oral health) เปนตน (วิรัชนีย และ
คณะ, 2558; Parvez et al., 2006; Sanders et al., 2018) 



ปจจุบันจุลินทรียโพรไบโอติกถูกนํามาใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑหลายชนิด ทั้งแบบเช้ือผงและเช้ือสด  
ในผลิตภัณฑอาหาร อาหารเสริมสุขภาพ หรือผลิตภัณฑทางการแพทย ทั้งในและตางประเทศ เนื่องจาก
คุณประโยชนที่หลากหลายท้ังในดานโภชนาการและดานการแพทย ชวยสงเสริมสุขภาพผูบริโภคใหดีขึ้น แตในการ
ขึ้นทะเบียนเปนจุลินทรียโพรไบโอติกและ/หรือผลิตภัณฑเสริมโพรไบโอติกในประเทศไทยยังเปนไปไดยาก 
เนื่องจากเช้ือจุลินทรียท่ีไดรับการรับรองยังมีไมมากนักและจําเพาะบางสปชีส (Species) และสายพันธุ (Strains)  
อีกทั้ง เกณฑการพิจารณาการข้ึนทะเบียนคอนขางยุงยาก การนําเขาเชื้อจุลินทรียและผลิตภัณฑเสริม             
โพรไบโอติกจากตางประเทศที่ไดรับการรับรองแลวจึงเปนทางเลือกที่ดีที่สุดในปจจุบัน การคาดการณในอนาคต
ของกลุมผลิตภัณฑจุลินทรยีโพรไบโอติกจะเปนตัวสําคัญในการพัฒนาระดับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ ทั้ง
สุขภาพในลําไส ปาก และผิวหนัง ในผลิตภัณฑอาหาร ยา และความงาม เพราะความตองการของผูบริโภคมี
เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ 
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