
ซินไบโอติกบีดส (Synbiotic beads) 

 

วิรัชนีย แกนแสนดี 

นักวิจัย 

ฝายเครื่องมือและวิจัยทางวิทยาศาสตร 

สถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

ซินไบโอติก (Synbiotic) เปนการผสานรวมระหวางจุลินทรียโพรไบโอติก (Probiotic) และพรีไบโอติก 

(Prebiotic) เพ่ือประโยชนในการมีชีวิตรอดตลอดระบบทางเดินอาหารจนถึงลำไสตอนปลายที่เปนที่อยูอาศัยของ

จุลินทรียโพรไบโอติกและสามารถมีชีวิตรอดในผลิตภัณณฑไดยาวนานขึ้นโดยปริมาณการรอดชีวิตของจุลินทรีย

ยังคงเดิมหรือลดลงเพียงเล็กนอย รวมทั้งการคงประสิทธิภาพการเปนโพรไบโอติกไดตลอดการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑและเหลือรอดไปจนถึงลำไสตอนปลาย ซึ่งมีงานวิจัยมากมายที่มีการศึกษาการผลิตซินไบโอติกบีดส โดย

ใชพรีไบโอติก วัสดุหอหุมและเทคนิคในการสรางเม็ดตางๆ ดังนี้  

 - พ รี ไบ โอ ติ ก  เช น  Fructooligosaccharides (FOS), Galactooligosaccharides (GOS), Inulin, 

Isomaltooligosaccharides, Xylooligosaccharides, Pectin, Rice bran, Yacon flour, Lactitol, 

Polydextrose และ Resistant starch เปนตน 

 - วั ส ดุ ห อ หุ ม  (Wall material)  เช น  Alginate, Whey protein, Maltodextrin, Gum Arabic, 

Maltodextrins, Pectin, Hi-maize และ Chitosan เปนตน 

 - เทคนิคในการสรางเม็ด (Co-encapsulation technique) เชน Ionic gelation, Co-gelation, Spray 

drying, Coacervation, Freeze drying, Co-extrusion และ Refractance window drying เปนตน 

ซึ่งแตละวิธีมีขอดีขอเสียแตกตางกัน โดยมีขอจำกัดในเรื่องของปริมาณตัวอยางและสารที่ใชในการผสานหรือ

เคลือบ อุณหภูมิในการผลิตตอการรอดชิวิตของเชื้อโพรไบโอติก และคาใชจาย เปนตน 

มีการนำซินไบโอติกบีดสไปใชในผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพตางๆ เพ่ือเพ่ิมมูลคาและประสิทธิภาพการเปนโพร

ไบโอตกิ และการรอดชีวิตในผลิตภัณฑนั้นๆ เชน โยเกิรต ไอศกรีม ชีส ผลิตภัณฑนมหมัก ผลิตภัณฑนมผงสำหรับ

เด็ก และผลิตภัณฑอาหารตางๆ เชน ขนมปง ช็อกโกแลต ลูกอม และน้ำนมถั่วเหลือง เปนตน 
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