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จุลินทรียโพรไบโอติก (Probiotic) มีคําจํากัดความตาม International Scientific Association of 
Probiotics and Prebiotics (ISAPP) และ FAO/WHO โดยกลาวไววา “เปนจุลินทรียมีชีวิต เมื่อไดรับในปริมาณที่
มากพอจะสงผลที่เปนประโยชนตอสุขภาพผูบริโภค” (Martín and Langella, 2019) จุลินทรียกลุมน้ีมีการ
นํามาใชอยางยาวนานจากอดีตจนถึงปจจุบัน เพื่อชวยสงเสริมสุขภาพ การปองกันโรค และ/หรือชวยปรับสมดุลใน
ลําไส ทําใหระบบรางกายทํางานเปนระบบมากยิ่งขึ้น เชื้อจุลินทรียที่นิยมใชมากที่สุด คือ Bifidobacterium sp. 
และ Lactobacillus sp. โดยมีงานวิจัยที่ศึกษาถึงประโยชนความเปนโพรไบโอติกของเชื้อกลุมดังกลาวอยาง
มากมาย อดีตจุลินทรียโพรไบโอติกถูกนํามาใชในผลิตภัณฑอาหารเพื่อการบริโภคเทาน้ัน โดยจะตองมีชีวิตไมนอย
กวา    10

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

ผลิตภัณฑในประเทศแคนนาดาและอิตาลี จะยอมรับวาเปนผลิตภัณฑอาหารเสริมโพรไบโอติกน้ันจะตองมีจุลินทรีย
โพรไบโอติกที่มีชีวิตไมนอยกวา 10

9
 cfu per serving (Hill et al., 2014) ปจจุบันกําลังเปนที่สนใจนํามาใชใน

ผลิตภัณฑยาและเครื่องสาํอางเพิ่มมากขึ้น และในอนาคตมนุษยจะไมใชเปาหมายหลักในการใชจุลินทรียโพรไบโอติ
กเพียงเทาน้ัน แตจะมุงสูการนําไปใชในสัตว ทั้งสัตวทางการเกษตรและสัตวเล้ียงอีกดวย (Sanders et al., 2018) 

จุลินทรียโพรไบโอติกตองสามารถมีชีวิตรอดอยูในระบบทางเดินอาหาร โดยจะตองทนตอกรด เกลือน้ําดี 
และเอนไซมตางๆในทางเดินอาหาร มีความปลอดภัย ไมรุกราน ไมกอใหเกิดมะเร็ง และไมกอใหเกิดโรค สามารถ
อาศยัรวมกับจุลินทรยีประจําถิ่นในลําไส (intestinal microflora) สามารถผลิตสารตานจุลินทรีย เชน กรดอินทรีย 
(Organic acids) ไฮโดรเจนเปอรออกไซด (Hydrogen peroxide) และแบคเทอริโอซิน (Bacteriocins) 
นอกจากนี้ยังมีการแขงขันแยงจับกับเยื่อเมือกบนพื้นผิวของลําไส ซึ่งการกระทํานี้จะลดโอกาสในการต้ังรกรากของ
เชื้อกลุมอื่นที่ทําใหเกิดโรค จึงเปนการปองกันการติดเชื้อในลําไสของผูบริโภค อีกทั้งยังสามารถสรางเอนไซมตางๆ 
ในลาํไสที่สงผลตอระบบการยอยอาหารทั้งโปรตีนและไขมันอีกดวย  ซึ่งจุลินทรียโพรไบโอติกมีประโยชนตอสุขภาพ
ในหลายดาน ไดแก การปรับสมดุลของระบบทางเดินอาหาร กระตุนและเสริมสรางระบบภูมิคุมกันของรางกาย  
กิจกรรมการยับยั้งเชื้อกอโรค (Antipathogenic activity) บรรเทาอาการแพหรือภาวะไมยอยนํ้าตาลแลคโตส 
(Alleviation of lactose intolerance) การสังเคราะหสารอาหารและการดูดซึม (Nutrient synthesis and 
bioavailability) การลดระดับคอเลสเตอรอล (Reduction of cholesterol) การปองกันและรักษาโรคทองเสีย 
(Preventative and therapeutic effects against diarrhoea) ลําไสอักเสบ (Inflammatory bowel disease) 
ลําไสแปรปรวน (Irritable bowel syndrome) ลดอาการปวดทองและ/หรืออาการจุกเสียดในเด็กแรกเกิด 
(Infantile colic ) โรคทางผิวหนัง (Eczema) และสุขภาพภายในชองปาก (Oral health) เปนตน (วิรัชนีย และ
คณะ, 2558; Parvez et al., 2006; Sanders et al., 2018) 



ปจจุบันจุลินทรียโพรไบโอติกถูกนํามาใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑหลายชนิด ทั้งแบบเช้ือผงและเช้ือสด  
ในผลิตภัณฑอาหาร อาหารเสริมสุขภาพ หรือผลิตภัณฑทางการแพทย ทั้งในและตางประเทศ เนื่องจาก
คุณประโยชนที่หลากหลายท้ังในดานโภชนาการและดานการแพทย ชวยสงเสริมสุขภาพผูบริโภคใหดีขึ้น แตในการ
ขึ้นทะเบียนเปนจุลินทรียโพรไบโอติกและ/หรือผลิตภัณฑเสริมโพรไบโอติกในประเทศไทยยังเปนไปไดยาก 
เนื่องจากเช้ือจุลินทรียท่ีไดรับการรับรองยังมีไมมากนักและจําเพาะบางสปชีส (Species) และสายพันธุ (Strains)  
อีกทั้ง เกณฑการพิจารณาการข้ึนทะเบียนคอนขางยุงยาก การนําเขาเชื้อจุลินทรียและผลิตภัณฑเสริม             
โพรไบโอติกจากตางประเทศที่ไดรับการรับรองแลวจึงเปนทางเลือกที่ดีที่สุดในปจจุบัน การคาดการณในอนาคต
ของกลุมผลิตภัณฑจุลินทรยีโพรไบโอติกจะเปนตัวสําคัญในการพัฒนาระดับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ ทั้ง
สุขภาพในลําไส ปาก และผิวหนัง ในผลิตภัณฑอาหาร ยา และความงาม เพราะความตองการของผูบริโภคมี
เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ 
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