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จุดเดน 

 องคความรูเกี่ยวกับโพสตไบโอติกส ทั้งในดานองคประกอบ กลไกการออกฤทธิ์ และผลกระทบตอ

สุขภาพ 

 ศักยภาพของโพสตไบโอติกสในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพในอนาคต 

 วิเคราะหเปรียบเทียบขอดีของโพสตไบโอติกสกับโพรไบโอติกส โดยเฉพาะในดานความปลอดภัยและ

ความคงตัว 

บทคัดยอ 

ในชวงไมก่ีปท่ีผานมา “โพสตไบโอติกส” (postbiotics) ไดรับความสนใจอยางมากในวงการอาหารและ

โภชนาการ เนื่องจากเปนองคประกอบชีวภาพท่ีเกิดจากกระบวนการเผาผลาญของจุลินทรียท่ีมีประโยชน โดย

ไมจำเปนตองมีจุลินทรียมีชีวิตรวมดวย โพสตไบโอติกสประกอบดวยสารหลากหลาย เชน กรดไขมันสาย-สั้น 

เปปไทดตานจุลชีพ เอนไซม พอลิแซ็กคาไรด และเซลลจุลินทรียที่ไมสามารถเจริญได ซึ่งสารเหลานี้มีบทบาท

สำคัญในการสงเสริมสุขภาพลำไส เสริมสรางภูมิคุ มกัน และอาจชวยในการดูดซึมโปรตีน จากคุณสมบัติ

ดังกลาว อุตสาหกรรมอาหารเริ่มนำโพสตไบโอติกสมาใชในผลิตภัณฑตาง ๆ เชน อาหารหมัก ผลิตภัณฑนมพืช 

และอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ โพสตไบโอติกสยังเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่มีความปลอดภัยและความคงตัวทาง

ชีวภาพสูงกวาเมื่อเทียบกับพรีไบโอติกสหรือโพรไบโอติกสในบางบริบท บทความนี้จึงมุงนำเสนอองคความรู

เก่ียวกับประเภท กลไกการออกฤทธิ์ คุณประโยชน และแนวโนมการประยุกตใชโพสตไบโอติกสในอุตสาหกรรม

อาหาร เพ่ือเปนแนวทางสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสุขภาพในอนาคต 

 

คำสำคัญ: โพสตไบโอติกส จุลินทรียท่ีไมสามารถเจริญได อาหารหมัก อาหารฟงกชัน สุขภาพลำไส 
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Highlights 

 A comprehensive overview of postbiotics is presented, focusing on their composition, 

mechanisms of action, and associated health benefits 

 The potential applications of postbiotics in the development of future functional food 

products are discussed. 

 The comparative advantages of postbiotics over probiotics, particularly regarding safety 

and stability, are analyzed. 

 

Abstract 

In recent years, postbiotics have attracted significant attention in the fields of food and 

nutrition as bioactive compounds produced by beneficial microbes, independent of live 

microorganisms. Postbiotics consist of various substances, including short-chain fatty acids, 

antimicrobial peptides, enzymes, polysaccharides, and inactivated microbial cells. These 

compounds play important roles in promoting gut health, boosting immunity, and potentially 

improving protein absorption. Due to these functional properties, the food industry has 

begun incorporating postbiotics into various product categories such as fermented foods, 

plant-based dairy alternatives, and dietary supplements. Compared to prebiotics and 

probiotics, postbiotics offer notable advantages in terms of safety and biological stability in 

certain applications. This article aims to present knowledge on the types, mechanisms of  
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action, benefits, and trends in the application of postbiotics in the food industry, providing 

insights for the development of future functional food products. 

 

Keywords: postbiotics, non-viable microbes, fermented food, functional food, gut health 
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บทนำ 

อาหารหมักเป นผลผล ิตจากภ ูม ิป ญญา

ทองถิ่นที่มีการสืบทอดกันมาหลายชั่วอายุคน โดย

อาศัยจุลินทรียธรรมชาติในการถนอมอาหาร เพ่ิม

รสชาติ และยืดอายุการเก็บรักษา ตัวอยางเชน กิมจิ

จากเกาหลี นัตโตะจากญี่ปุน และน้ำปลาจากเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต ดวยความกาวหนาทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลย ีกระบวนการหมักไดรับการพัฒนาให

มีความปลอดภัยมากข้ึน โดยมีการคัดเลือกจุลินทรีย

สายพันธุ ที ่ม ีคุณสมบัติเหมาะสมตอการผลิตใน

ระดับอุตสาหกรรม ทั ้งดานความสามารถในการ

ควบคุมการหม ัก การสร างสารช ีวภาพที ่ เปน

ประโยชน และความทนทานตอสภาวะแวดลอมตาง 

ๆ อาหารหมักไดรับความสนใจในแงของการเปน

อาหารฟงกชันที่มีองคประกอบสำคัญทางชีวภาพ 

ได แก  โพรไบโอต ิกส (probiotics) พรีไบโอต ิกส 

(prebiotics) และโพสตไบโอติกส (postbiotics) ซึ่งมี

บทบาทในการสงเสริมสุขภาพ เชน การปรับสมดุล

จุลินทรียในลำไส การเพิ่มประสิทธิภาพการดูดซึม

สารอาหาร และการลดความเสี่ยงของโรคไมติดตอ

เรื้อรัง noncommunicable diseases, NCDs เชน 

โรคหัวใจ โรคเบาหวาน และโรคอวน(1, 2) เปนตน  

ในศตวรรษที่ 21 แนวโนมการดูแลสุขภาพ

แบบองครวมและการบริโภคอาหารฟงกชันไดขยาย

ตัวอย างรวดเร ็ว โดยเฉพาะกลุ มผล ิตภ ัณฑ  ท่ี 

 

 

เกี่ยวของกับจุลินทรียสุขภาพ เชน โพรไบโอติกส

และโพสตไบโอติกส แมวาโพรไบโอติกสจะไดรับ 

ความนิยมอยางแพรหลาย แตยังมีขอจำกัดดาน

ความคงตัว ความปลอดภัย และความสามารถใน

การคงตัวระหวางกระบวนการผลิตและการเก็บรักษา(3) 

จึงเกิดความสนใจในการพัฒนาทางเลือกใหมอยาง 

“โพสตไบโอติกส” ซึ่งหมายถึงสารชีวภาพที่ผลิตข้ึน

จากจุลินทรียมีชีวิต หรือเกิดข้ึนหลังจากจุลินทรียตาย

แลวโดยยังคงคุณสมบัติทางสุขภาพที่สำคัญไวได 

งานวิจัยในชวงไมก่ีปท่ีผานมา ชี้ใหเห็นวา ประโยชน

ตอสุขภาพจากอาหารหมักอาจไมไดเกิดจากจุลินทรีย

ที ่มีชีวิตเพียงอยางเดียว แตยังรวมถึงสารชีวภาพท่ี

ผลิตขึ้นระหวางกระบวนการหมักดวยสารเหลานี้(2) 

ไดแก กรดไขมันสายสั้น (short chain-fatty acids) 

เอนไซม วิตามิน พอลิแซ็กคาไรด เปปไทดตาน 

จุลชีพ เชน แบคเทริโอซิน (bacteriocins) และ

เซลลจุลินทรียที ่ตายแลว ซึ่งจัดอยูในกลุมของโพ

สตไบโอติกสสามารถพบไดในผลิตภัณฑอาหารหมัก

ท่ีผานการแปรรูปหรือฆาเชื้อแลว โดยไมจำเปนตอง

มีจุล ินทรียมีชีวิตเหลืออยู  โพสตไบโอติกสมีขอ

ไดเปรียบท่ีสำคัญในดานความปลอดภัย ความคงตัว 

และความยืดหยุนในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑเชิง

พาณิชย โดยยังคงใหผลทางสุขภาพ เช น การ

เสริมสรางภูมิคุ มกัน ลดการอักเสบปรับสมดุล

จุลินทรียในลำไส และเสริมการทำงานของระบบเม

แทบอลิซึม(1) 
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สำหร ับอุตสาหกรรมอาหาร การพัฒนา

อาหารหมักที่อุดมดวยโพสตไบโอติกสจึงกลายเปน

แนวทางใหมท ี ่ม ีศ ักยภาพสูง ท ั ้งในดานความ

ปลอดภัยทางอาหาร การออกฤทธิ ์ทางชีวภาพท่ี

คาดการณได และการลดขอจำกัดของโพรไบโอติกส 

เชน ความไมคงตัวตอความรอนและความเปนกรด 

รวมทั้งความเสี่ยงตอกลุมผูบริโภคที่มีภูมิคุมกันต่ำ 

การศึกษาบทบาทของโพสตไบโอติกสในอาหารหมัก

จึงมีความสำคัญอยางยิ่ง ทั้งตอการสงเสริมสุขภาพ

ของผูบริโภค และตอการพัฒนานวัตกรรมอาหาร

ฟงกชันในอนาคต 

 

โพรไบโอติกส 

โพรไบโอติกส คือ จ ุล ินทรีย ท ี ่ม ีช ีว ิตที ่มี

ประโยชนตอสุขภาพของรางกายเมื ่อบริโภคใน

ปริมาณที ่เหมาะสม การเสริมโพรไบโอติกสใน

อาหารชวยสงเสริมสุขภาพแกผูบริโภคในหลายดาน 

อยางไรก็ตาม โพรไบโอติกสจะออกฤทธิ์ไดอยางมี

ประสิทธิภาพจำเปนตองสามารถมีชีวิตอยูรอดผาน

สภาวะแวดลอมในระบบทางเดินอาหารได และผล

ของโพรไบโอติกสตอรางกายข้ึนอยูกับสายพันธุและ

ปริมาณที่ไดรับ(4) นอกจากนี้จุลินทรียมีชีวิตหลาย

ชนิดที่เปนโพรไบโอติกสมักไวตอความรอนและ/

หรือออกซิเจน จึงจำเปนตองมีแนวทางในการคง

คุณภาพของผลิตภัณฑใหไดตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษา โดยทั่วไป ผูผลิตมักเติมโพรไบโอติกสใน 

 

ปริมาณที่มากกวาที่ระบุไวบนฉลาก เพื่อชดเชยการ

ลดลงของจำนวนเซลลโพรไบโอติกสที่ยังมีชีวิตเม่ือ

สิ้นสุดอายุการเก็บรักษา(5) อาหารหมัก เชน กิมจิ 

กะหล่ำปลีดอง โยเกิรต และคอมบูชา มีจุลินทรียท่ี

สงผลดีตอสุขภาพเชนกัน อยางไรก็ตามปริมาณ

จุลินทรียในผลิตภัณฑอาหารบางชนิดไมไดมีการ

กำหนดมาตรฐานไว ขณะที่จุลินทรียโพรไบโอติกส

ในอาหารหมักทั่วไปมักมีอายุการเก็บรักษาที่จำกัด 

ดวยเหตุนี ้จึงมีการศึกษาแนวทางเพื่อยืดอายุการ

เก็บรักษาจุลินทรียโพรไบโอติกส ซึ ่งนำไปสู การ

พัฒนาแนวคิด “โพสตไบโอติกส” (postbiotics)(2, 6) 

 

โพสตไบโอติกส 

คำวา "postbiotic" เปนการรวมกันของคำ

วา "biotic" ที่หมายถึง “สิ่งที่เกี่ยวของกับสิ่งมีชีวิต 

หรือเกิดจากสิ่งมีชีวิต” และคำวา "post" ซึ่งเปนคำ

นำหนาที่หมายถึง “ภายหลัง” เมื่อนำมารวมกันจึง

มีความหมายวา “หลังจากมีชีวิต” หรือ “สิ่งที่ไมใช

สิ ่งมีชีวิตอีกตอไป” แนวคิดที่วาสิ ่งมีชีวิตจุลชีพท่ี

ตายแล วอาจย ังสามารถส งเสร ิมหร ือคงไว  ซ่ึง

ประโยชนตอสุขภาพไดนั้นไมใชเรื ่องใหม และใน

อด ีตม ีการใช คำเพ ื ่ออธ ิบายสารในล ักษณะน ี ้ ท่ี

หลากหลายและแตกตางกันไป ดัง Table 1 ไดแก 

paraprobiotics, ghost probiotics, para-psychobiotics, 

metabiotics, tyndallized probiotics และ bacterial 

lysates(7) การพัฒนาของแนวคิดเรื่อง “โพสตไบโอติกส”  
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แสดงใหเห็นถึงการเปลี่ยนแปลงของคำจำกัดความ

และขอบเขตของโพสตไบโอติกสในชวงเวลาตาง ๆ 

โดยเริ่มตนจากแนวคิดเบื้องตนที่เนนการกลาวถึง

สวนประกอบท่ีไมใชเซลลของโพรไบโอติกส ไปจนถึง

แนวคิดปจจุบันที่ไดรับการนิยามอยางเปนทางการจาก 

ISAPP ในป 2021 ซึ่งระบุวาโพสตไบโอติกสหมายถึง  

 

“การเตรียมผลิตภัณฑที่ประกอบดวยจุลินทรียที่ถูกทำ

ใหตายแลวและ/หรือองคประกอบของจุลินทรีย ซึ่งให

ประโยชนตอสุขภาพของเจาบาน” ทำใหเห็นภาพรวม

ของการเปลี ่ยนแปลงเช ิงแนวคิด และตระหนักถึง

ความสำคัญของการมีนิยามที่ชัดเจนสำหรับการพัฒนา

ในดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหารฟงกชัน

 

Table 1 Evolvement of the concept “postbiotics”(7) 

Concept Date Bacterial Strains Tested Main Findings 

Paraprobiotics or 

ghost probiotics 

2009 Multiple The health benefits of probiotics can be 

achieved without the risks related to 

administration of a live organism. 

2011 Multiple Propose the new term “paraprobiotics” 

to refer to the inactivated microbial cells 

or cell fractions. 

2016 Lactobacillus Paraprobiotic Lactobacillus affects 

intestinal functionality due to the brain-

gut interaction. 

2018 Lactobacillus L. paracasei MCC1849 improves 

resistance to common cold infections in 

vulnerable individuals and maintain a 

favorable emotional state. 

2018 Multiple Paraprobiotics could be safe alternatives 

to probiotics in preterm neonates. 

2018 Multiple Review the effectiveness of 

paraprobiotics for the prevention or 

treatment of virally-induced infections. 
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Concept Date Bacterial Strains Tested Main Findings 

Para-

psychobiotic 

2017 Lactobacillus Para-psychobiotic L. gasseri CP2305 

regulates stress responses depending on 

specific cell component(s). 

Metabiotics 2013 Multiple The concept, function and advantages of 

metabiotics. 

2020 L. rhamnosus The isolated probiotic L. rhamnosus MD 

14 

generated metabiotics exhibiting 

antigenotoxic and cytotoxic effects 

against colon cancer. 

Tyndallized 

probiotics 

2016 L. rhamnosus L. rhamnosus IDCC 3201 tyndallizate has 

potential for treating atopic dermatitis. 

2017 Multiple Gelatin tannate and tyndallized probiotics 

can be used to restore the gut barrier 

physiological functions and prevent 

dysbiosis. 

2019 Multiple Tyndallized bacteria and purified 

components confer probiotic properties. 

Bacterial lysates 2018 Multiple Bacterial lysates minimize the incidence 

of recurrent respiratory infections in 

children and adults when orally 

administrated. 

 

อยางไรก็ตาม ในชวงทศวรรษที่ผานมา คำวา 

“โพสตไบโอติกส” ไดรับการใชอยางแพรหลายมาก

ที่สุด สมาคมวิทยาศาสตรนานาชาติวาดวยโพรไบโอติก

และพรีไบโอติกส หรือ The International Scientific 

Association of Probiotics and Prebiotics (ISAPP) 

เปนองคกรวิชาการนานาชาติที่รวมผูเชี่ยวชาญดาน 

จุลชีพ สุขภาพ และโภชนาการจากทั่วโลก โดยในป 

2021 ISAPP ไดออกแถลงการณฉันทามติ (consensus 

statement) เพื่อใหคำจำกัดความอยางเปนทางการ

ของโพสตไบโอติกส  และระบุขอบเขตของคำวา 
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โพสตไบโอติกส หมายถึง “การเตรียมสารท่ีมีจุลินทรียท่ี

ไมสามารถแบงตัวไดอีก (inanimate microorganisms) 

และ/หรือองคประกอบของจุล ินทรีย เหลานั ้น ซ่ึง

กอใหเกิดประโยชนตอสุขภาพของเจาบาน (host)” โดย

มีประเด็นสำคัญในแถลงการณ(2) ไดแก 

1. โพสตไบโอติกส ไมได หมายถึงแคสาร 

เมแทบอไลตที่จุลินทรียผลิต เชน กรดไขมันสายสั้น

เทานั้น แตหมายรวมถึง ทั้งตัวเซลลที่ตายแลวหรือ 

 

 

ชิ้นสวน เชน ผนังเซลล โปรตีน ดีเอ็นเอ เอ็กโซพอลิ-

แซ็กคาไรด (exopolysaccharide) เปนตน 

2. โพสตไบโอติกส ไมใชสิ่งท่ี "เคยเปนโพรไบโอติกส

แลวถูกฆา" เทานั้น แตตองผานการศึกษาและพิสูจน

แลววา "มีประโยชนและผลดีตอสุขภาพ 

3. โพสตไบโอติกส มีความแตกตางจากคำวา 

"paraprobiotic" ที่เคยใชเรียกสิ่งที่คลายกัน แต ISAPP 

เลือกใช “โพสตไบโอติกส” เปนคำกลางที่ครอบคลุม

และเหมาะสมกวา

 
Figure 1 Comparison between probiotics and postbiotics in application(7) 

 

Figure 1 แสดงการเปรียบเทียบระหวางโพร-

ไบโอติกสและโพสตไบโอติกสในแงของการประยุกตใช

ในผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน โดยเนนใหเห็นถึงขอ

ไดเปรียบของโพสตไบโอติกสซ่ึงมีความคงตัวสูงกวาใน

กระบวนการผลิต การเก็บรักษา และการผานระบบ

ทางเด ินอาหาร เม ื ่อเท ียบกับโพรไบโอติกสท ี ่ มี

ขอจำกัดดานความไวตออุณหภูมิ ความเปนกรดดาง 

และปจจัยดานสภาวะแวดลอมอื่น ๆ ทั้งนี้ การใช 

โพสตไบโอติกสยังสามารถควบคุมปริมาณสารออก

ฤทธิ์ชีวภาพไดอยางแมนยำ ลดความเสี่ยงของการ

ปนเปอนหรือการรบกวนของเชื้อจุลินทรียที่มีชีวิต 

จึงมีแนวโนมไดรับความนิยมมากข้ึนในอุตสาหกรรม

อาหารและผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ โดยเฉพาะใน

กลุมผูบริโภคที ่มีขอจำกัดดานภูมิคุ มกัน หรือไม 
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สามารถบริโภคจุลินทรียมีชีวิตได นอกจากนี ้ยัง

แสดงถึงขอไดเปรียบของโพสตไบโอติกสในแงของ

ความคงต ัวทางกายภาพและช ีวภาพ รวมถึง

ศักยภาพในการประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร

สำหรับผูบริโภคที่มีขอจำกัดทางสุขภาพ เชน ผูที่มี

ภูมิคุ มกันต่ำ หรือไมสามารถบริโภคจุลินทรียที ่มี

ชีวิตได  

 

การออกฤทธิ์ของโพสตไบโอติกส 

โพสตไบโอติกสเปนสารชีวภาพที่ไดจากการ

เผาผลาญของจุลินทรียหรือจากการสลายตัวของ

เซลลจุลินทรียที่ไมสามารถเจริญเติบโตได แตยังคง

มีผลดีตอสุขภาพของผูบริโภค โดยการออกฤทธิ์ผาน

กลไกท่ีมีความซับซอน ไดแก  

1. การเสริมสรางความแข็งแรงของเยื ่อบุ

ลำไส  

กรดไขมันสายสั้น เชน บิวทีเรตโพรพิโอ-เนต 

และอะซิเตต ซึ ่งเปนผลผลิตจากการหมักของ

จ ุล ินทร ีย ในลำไส  ม ีบทบาทในการเสร ิมความ

แข็งแรงของเยื่อบุลำไส การตานการอักเสบ และ

เสริมการทำงานของระบบภูมิคุมกัน(2) 

2. การปรับสมดุลของระบบภูมิคุมกัน  

เอ็กโซพอลิแซ็กคาไรด เปนสารเมแทบอไลตท่ี

จุลินทรียโพรไบโอติกสสรางขึ้น มีคุณสมบัติในการ

กระตุนระบบภูมิคุมกันโดยออกฤทธิ์ตอแมคโครฟาจ  

 

 

(macrophage) ซึ ่งชวยเสริมความสามารถของโพร

ไบโอติกสในการตอสูกับการติดเชื้อในระบบทางเดิน

อาหารและจุลินทรียที ่ก อใหเกิดการเนาเสียของ

อาหารบางชนิด(8) 

สารท่ีละลายน้ำได ซ่ึงอาจเปนผลิตภัณฑหรือ

ผลพลอยไดจากการเผาผลาญของแบคทีเรียท่ีมีชีวิต 

หรือที ่ปลอยออกมาหลังจากการแตกสลายของ

เซลลแบคทีเรีย เชน เอนไซม เปปไทด กรดทีโคอิก 

(teichoic acid) มิวโรเปปไทดที่ไดจากเปปติโดไกล-

แคน พอลิแซ็กคาไรด โปรตีนที ่ผิวเซลล และกรด

อินทรีย โพสตไบโอติกสเหลานี้เปนสารที่มีโครงสราง

ทางเคมีที ่ชัดเจน จึงสามารถศึกษาความสัมพันธ

ระหวางขนาดและผลลัพธทางชีวภาพไดอย าง

แมนยำ ทำใหสามารถระบุขนาดที่ปลอดภัยและมี

ประสิทธิภาพสำหรับการใชงานทางสุขภาพได มี

อาย ุการเก ็บร ักษาที ่ยาวนาน และมีกลไกการ 

สงสัญญาณที่อาจมีฤทธิ์ตานการอักเสบ การปรับ

สมดุลของระบบภูมิคุมกัน ตานการอวน ตานความ

ดันโลหิตสูง ลดคอเลสเตอรอล ดังนั้น โพสตไบโอ-

ต ิกส จ ึงม ีศ ักยภาพในการปร ับสมด ุลของระบบ

ภูมิคุมกัน ซ่ึงสามารถนำไปสูการพัฒนาเปนผลิตภัณฑ

เสริมอาหารหรือยาในอนาคต(3) 

สวนของการสงเสริมการทำงานของเซลล

ภูมิคุ มกัน เชน แมคโครฟาจ เปนเซลลพิเศษที่มี

หนาที่ตรวจจับ กลืนกิน และทำลายแบคทีเรียและ

สิ ่งมีช ีว ิตที ่ เป นอันตรายอื ่น ๆ และสามารถนำ 
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แอนติเจนไปยังเซลลที (T cell) และกระตุ นการ

อักเสบโดยการปลอยโมเลกุล ที่เรียกวา ไซโตไคน 

(cytokine) ซึ ่งจะกระตุ นเซลลอื ่น ๆ และเซลล 

เดนไดรติก (dendritic cells) คือ เซลลเสริมของ

ระบบภูมิคุมกันของสัตวเลี้ยงลูกดวยนม(3) 

3. ฤทธิ์ตานจุลชีพ 

สารประกอบที่ผลิตจากกระบวนการหมัก 

เช น กรดแล็กติกและกรดแอซิต ิก จ ัดเปนกรด

อ ินทร ีย ท ี ่ ม ีบทบาทสำค ัญในการย ับย ั ้ งการ

เจริญเติบโตของจุลชีพกอโรค ผานกลไกการลดคา

ความเปนกรดดาง และการแทรกแซงสมดุลของเยื่อ

หุมเซลล ในขณะที่แบคเทริโอซิน ซึ่งเปนเปปไทด

ช ีวภาพที ่ผล ิตโดยจุล ินทรีย บางสายพันธ ุ   เชน 

L. plantarum RS5 มีคุณสมบัติในการยับยั้งจุลชีพ

แบบจำเพาะ โดยสามารถทำลายผนังเซลลของเชื้อ

แบคทีเรีย เปลี่ยนแปลงการซึมผานของเยื่อหุมเซลล 

และยับยั ้งกระบวนการทางชีวภาพภายในเซลล

แบคทีเรีย สงผลใหเกิดการยับยั้งหรือทำลายเชื้อ 

เชน Escherichia coli, Staphylococcus aureus 

แ ล ะ  Salmonella typhimurium ไ ด  อ ย  า ง มี

ประส ิทธ ิภาพ นอกจากนี ้  ย ังพบว าผล ิตภัณฑ 

โพสตไบโอติกสจากสายพันธุดังกลาวสามารถยับยั้ง

การยึดเกาะของ E. coli กับเซลลเจาบาน ซึ่งเปน

หนึ่งในกลไกสำคัญของการปองกันการติดเชื้อ(9) 

 

 

 

แบคเทริโอซินในโพสตไบโอติกสมีศักยภาพ

ในการใชเปนสารตานจุลชีพ โดยเฉพาะในการ

ควบคุมการติดเชื้อจากเชื้อดื้อยา การประเมินความ

ปลอดภัยและประสิทธิภาพของแบคเทริโอซินเปน

สิ ่งสำคัญกอนนำไปประยุกตใชในอุตสาหกรรม

อาหารและเภสัชกรรมในรูปแบบโพสตไบโอติกส(10) 

สารสกัดของโพสตไบโอติกสที ่ไดจากการ

เพาะเลี้ยง Bacillus amyloliquefaciens และ L. 

plantarum ดวยการเพาะเล ี ้ยงบนอาหารแข็ง 

(solid-state fermentation) นำมาสก ัดด วยน้ำ 

(water extraction) ไดเปนสารสกัดโพสไบโอติกท่ี

มีฤทธิ์ในการฆาเชื้อกอโรคหลายชนิด เชน E. coli, 

S. aureus และ S. typhimurium ผานกลไกการ

ทำลายเยื่อหุมเซลลแบคทีเรีย และปองกันการยึด

เกาะของเชื้อโรค E. coli กับเซลลเจาบาน โดยมี

กรดแล็กติกและกรดแอซิติกเปนองคประกอบสำคัญ

ในการตานจุลชีพ แตมีความปลอดภัยตอเซลลของ

สัตวเลี้ยงลูกดวยนม มีความคงตัวสูงตอการยอยสลาย

ดวยเอนไซมและความรอน กลาวไดวาโพสตไบโอติกสท่ี

ไดนี้มีศักยภาพในการประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร

ในอนาคตไดอยางมีประสิทธิภาพ(11) 

4. ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

โพสตไบโอติกสที ่ผลิตจาก Lacticaseibacillus 

casei มีความเขมขนของสารฟนอลิกสูงถึง 99.46 

มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอกรัม (mg GAE/g) และแสดง

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระไดอยางมีนัยสำคัญ โดยไมแสดง 
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ความเปนพิษตอเซลลไฟโบรบลาสตของมนุษย ซึ่งเปน

เซลลเน ื ้อเย ื ่อเกี ่ยวพันที ่ม ีหนาที ่สำคัญในการ

สังเคราะหคอลลาเจนและแมทริกซ นอกเซลล 

(extracellular matrix) ผลการศ ึกษาด ั งกล  าว

แสดงใหเห็นถึงศักยภาพของโพสตไบโอติกสในการ

พัฒนาเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอุตสาหกรรม

อาหารและเภสัชกรรม ทั้งในฐานะสารตานอนุมูล

อิสระ สารตานจุลชีพ และวัตถุกันเสีย(12)  

การเสริมโพสตไบโอติกสจาก L. acidophilus 

และ L. plantarum ในโยเกิร ตชวยเพิ ่มฤทธิ ์ต าน

อนุมูลอิสระไดอยางมีนัยสำคัญ โดยเฉพาะเมื่อเก็บ

รักษาโยเกิรตไวเปนเวลา 14 วัน ภายใตสภาวะการ

ทดลอง พบวาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ

เพิ ่มขึ ้นถึงรอยละ 48.81 เมื ่อเทียบกับโยเกิร ตท่ี

ไมไดเสริมโพสตไบโอติกส ซึ่งทำใหเห็นวาโพสตไบ

โอติกสสามารถคงฤทธิ์และออกฤทธิ์ไดในระหวาง

การเก็บรักษา และอาจชวยลดความเสี่ยงจากโรคท่ี

เกี ่ยวของกับอนุมูลอิสระได พรอมทั ้งส งเสริม

คุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร(13) 

โพสตไบโอติกสที่ไดจากแบคทีเรียกลุมสราง

ก รดแล ็ ก ต ิ ก  L. plantarum ม ี ป ร ิ ม า ณ ส า ร 

ฟนอลิกสูงถึง 449.97 mg GAE/g และแสดงฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยชนิด

และปร ิมาณของสารออกฤทธ ิ ์ ท ี ่ ผล ิ ตข ึ ้ น มี

ความสัมพันธกับองคประกอบของอาหารเพาะเลี้ยง 

โดยเฉพาะอาหารท่ีมีเวยเปนสวนประกอบ และการ 

 

เติมอินูล ินในระดับที ่เหมาะสม พบวาการเสริม 

อินูลินที่ระดับรอยละ 2 สงเสริมการเจริญเติบโต

ของจุล ินทรียโพรไบโอติกส เช น L. plantarum 

299v, L. casei Shirota และ B. lactis BPL1 ซ่ึง

สงผลใหมีการผลิตกรดแล็กติก กรดแอซิติก และ

กรดไขมันสายสั้นเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสำคัญ ผลการ

ทดลองนี้แสดงถึงศักยภาพของการใชเวยและเสนใย

อาหารเปนวัตถุดิบในการผลิตโพสตไบโอติกสอยาง

ยั่งยืน เพ่ือนำไปประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารเพ่ือ

สุขภาพที่มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและสงเสริมการ

ทำงานของระบบทางเดินอาหาร(14) 

5. การมีอิทธิพลตอการสื่อสารระหวางลำไส

และสมอง 

กรดไขมันสายสั้น ซึ่งเปนเมแทบอไลตที่ผลิต

จากการหมักใยอาหารโดยไมโครไบโอตาในลำไส 

มีบทบาทสำคัญในการเปนสื่อกลางของการสื่อสาร

ระหวางไมโครไบโอตา–ลำไส–สมอง (microbiota–

gut–brain axis) โดยสงผลตอการสื ่อสารระหวาง

ลำไสและสมองผานหลายกลไก ไดแก การกระตุน

การหลั ่งฮอรโมนจากเซลลเอนเทอโรเอนโดคริน 

(enteroendocrine cells) ในลำไส การปรับสมดุล

ของระบบภูมิคุมกัน การสงสัญญาณผานเสนประสาท

เวกัส (vagus nerve) รวมถึงการเขาสูสมองโดยผาน

ตัวขนสงโมโนคารบอกซิเลต (monocarboxylate 

transporters) แล ะแนว ก ั ้ น เ ล ื อ ดแล ะ ส ม อ ง 

(blood–brain barrier) การเปลี่ยนแปลงของระดับ 
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กรดไขมันสายสั้นในรางกายอาจเกี่ยวของกับความ

ผิดปกติทางระบบประสาท เชน ภาวะซึมเศราหรือ

ความผิดปกติดานพฤติกรรมและอารมณ ซึ่งแสดงให

เห็นวา กรดไขมันสายสั้นอาจเปนเปาหมายเชิงชีวภาพ

ที่สำคัญสำหรับการบำบัดในอนาคต เนื่องจากกรด

ไขมันสายสั ้นสามารถมีผลโดยตรงหรือโดยออมตอ

ระบบประสาทส วนกลาง ท ั ้ งผ  านการกระตุน

เส นประสาทเวก ัส การส งส ัญญาณผานสารสื่อ

ประสาท และการมีอิทธิพลตอสมดุลของภูมิคุ มกัน

และการอักเสบในรางกาย ดวยคุณสมบัติเหลานี้ กรด

ไขมันสายสั้นจึงมีแนวโนมท่ีจะถูกนำมาใชเปนพ้ืนฐาน

ในการพัฒนาวิธีการบำบัดโรคทางระบบประสาทและ

จิตเวช เชน ภาวะซึมเศรา วิตกกังวล หรือแมแตโรค

เก่ียวกับความเสื่อมของสมองในอนาคต(15)  

 

การประยุกตใชโพสตไบโอติกสในอุตสาหกรรม

อาหาร 

กระบวนการหมักเปนวิธีการที่แพรหลายที่สุด

ในการประยุกตใชโพสตไบโอติกส โดยแบคทีเรีย 

สายพันธุท่ีไดรับความนิยมในการนำมาผลิตโพสตไบโอ-

ติกส ไดแก Lactobacillus และ Bifidobacterium(16) 

อ ุตสาหกรรมนมมีการใช ประโยชน อย างมาก

จากเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดที่ผลิตโดยแบคทีเรียกรด

แล็กติกในกระบวนการหมักนม เนื่องจากเอ็กโซพอ

ล ิแซ ็กคาไรด ม ีบทบาทสำค ัญในการควบคุม 

 

 

คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑนมหมัก และ

ช  วยลดปร ิมาณความช ื ้ นของผล ิตภ ัณฑ (17 ) 

นอกจากนี้ โพสตไบโอติกสจาก L. plantarum ยัง

สามารถทำหนาที ่เป นสารกันเสียชีวภาพ (bio-

preservative) ที่มีประสิทธิภาพในการยืดอายุการ

เก็บรักษาของถั่วเหลือง(18) การประยุกตใชในสอง

ลักษณะขางตนไดถูกนำมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑ 

เช ิงพาณิชยที ่ช ื ่อว า “MicroGARD” โดยบริษัท 

Danisco ซึ ่งไดรับการรับรองจากองคการอาหาร

และยาแหงสหรัฐอเมริกา (FDA) ใหใชเปนสารกัน

เสียชีวภาพในผลิตภัณฑนมและอาหารหลากหลาย

ประเภท โดย MicroGARD ผล ิตจากการหมัก 

Propionibacterium freudenreichii subsp. 

shermanii ในน้ำนมพรองมันเนย(19) นอกจากนี้ ยัง

มีแนวทางใหมในการประยุกตใช ไดแก การเพ่ิม

ปริมาณวิตามินบี และการลดองคประกอบท่ีเปนพิษ 

ในระหวางกระบวนการหมักดวยจุลินทรียโพรไบโอ-

ติกส(16) 

 

การประยุกตใชโพสตไบโอติกสในอาหารหมักจาก

พืช 

อาหารหมักจากพืชไดรับความสนใจเพิ่มข้ึน

ในฐานะผล ิตภ ัณฑทางเล ือกท ี ่ เหมาะสำหรับ

ผู บร ิโภคที ่หลีกเล ี ่ยงผลิตภัณฑจากสัตว และมี

ขอจำกัดดานการแพนมจากสัตว พืชที่นิยมนำมา

พัฒนาเปนอาหารหมักจากพืช เชน ถั่วเหลือง ขาว

โอต มะพราว ขาว และถั่วเขียว ซึ่งมีคารโบไฮเดรต  
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เสนใยอาหาร และสารอาหารรองในระดับสูง จึงเอ้ือตอ

การเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ใชในการหมัก ซึ่งสาย

พันธุ ของจุลินทรียที ่เหมาะสม เชน L. plantarum, 

L. rhamnosus และ Bifidobacterium สามารถสราง

สารชีวภาพที่เปนโพสตไบโอติกส เชน กรดไขมันสาย

สั้น เอ็กโซพอลิแซ็กคาไรด และเปปไทดตานจุลชีพ 

ไดอยางมีประสิทธิภาพ(20, 21)  

การหมักถ ั ่ว เหล ือง เช น เทมเป   ม ิ โสะ 

และนัตโตะ เปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระ 

วิตามิน B และโพสตไบโอติกสที ่สงเสริมสุขภาพ

ลำไส และมีฤทธิ์ลดการอักเสบไดดี (22, 23) การใช L. 

rhamnosus ในการหมักถั ่วเหลือง ยังพบวาชวย

ปรับปรุงสมบัติเชิงหนาที่ของผลิตภัณฑในแงของ 

bioavailability ของสารอาหารอีกดวย(3) ขาวโอต

ที่มีเบตา-กลูแคนสูง เมื่อหมักโดย L. plantarum 

หรือ Bifidobacterium spp. พบวามีการเพิ ่มข้ึน

ของกรดไขมันสายสั้นและโพสตไบโอติกสที ่มีฤทธิ์

ตานการอักเสบ ซึ่งแสดงศักยภาพตอการสงเสริม

สุขภาพลำไส โดยเฉพาะในผูปวยโรคลำไสแปรปรวน

และกลุมอาการเมทาบอลิก(24, 25) งานวิจัยบางชิ้นยัง

แสดงใหเห็นวา แมไมมีจุลินทรียมีชีวิตหลงเหลืออยู

ในผลิตภัณฑสุดทาย แตโพสตไบโอติกสที ่เกิดข้ึน

สามารถใหผลทางสุขภาพไดเทียบเทาหรือดีกวาโพร

ไบโอต ิกส ในบางกรณ ี  โดยเฉพาะด านความ

ปลอดภัยและความคงตัวในสภาวะอุตสาหกรรม
(26,27) ขณะที่มะพราวและเนื้อมะพราวสามารถหมัก

เพื่อผลิตเครื่องดื่มที่มีจุลินทรียที่เปนประโยชน โดย

การหมักน้ำมะพราวชวยเพิ่มปริมาณสารตานอนมูุล 

 

อิสระและสารประกอบที่มีประโยชนตอสุขภาพ(20) 

ขณะที่การศึกษาการหมักน้ำขาวพบวาโพสตไบโอ

ติกสที ่ไดจากการหมักน้ำขาวสามารถสงผลดีตอ

สุขภาพของเซลลลำไสใหญ(28) สวนการใชถั่วเขียว

ในการหมักรวมกับจุลินทรียที ่เหมาะสมสามารถ

ผลิตโพสตไบโอติกสที่มีประโยชนตอสุขภาพได ซ่ึง

การหมักถั่วเขียวจะสามารถลดสารตานโภชนาการ

และเพ่ิมการยอยไดของโปรตีน(29) 

 

แนวโนมและทิศทางการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

หมักจากพืช 

ผลิตภัณฑอาหารหมักจากพืชที่มีโพสตไบโอ-

ติกสไดรับความสนใจเนื่องจากมีประโยชนตอสุขภาพ 

เชน การเสริมสรางระบบภูมิคุมกัน การลดการอักเสบ 

และการปรับสมดุลของจ ุล ินทร ีย ในลำไส ตลาด

ผลิตภัณฑอาหารหมักจากพืชที่มีโพสตไบโอติกสมี

แนวโนมเติบโตอยางตอเนื่อง เนื่องจากความตองการ

ของผูบริโภคที่เพิ่มขึ้นในดานอาหารเพื่อสุขภาพและ

อาหารจากพืช โดยมีการคาดการณวาตลาดจะมี

มูลคาสูงถึง 32.73 ลานดอลลารสหรัฐภายในป 

2032(30) ดานการวิจัยมีการวิจัยอยางตอเนื่องเพ่ือ

พัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ ที่มีโพสตไบโอติกสจากการ

หมักพืช โดยมุงเนนไปที่การพัฒนาเทคโนโลยีการ

ผลิตโพสตไบโอติกสที่มีประสิทธิภาพสูง เพิ่มคุณคา

ทางโภชนาการและคุณสมบัต ิทางสุขภาพของ

ผลิตภัณฑ รวมถึงการศึกษาผลกระทบของโพสตไบ-

โอติกสตอสุขภาพในระดับโมเลกุล(31)  
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ความท าทายสำค ัญในการประย ุกต ใช 

โพสตไบโอติกสในผลิตภัณฑอาหาร ไดแก การรักษา

ความคงตัวของสารออกฤทธิ์และการพัฒนาเทคนิค

การว ิเคราะหท ี ่ม ีความแมนยำและเช ื ่อถ ือได  

ปจจุบันยังขาดมาตรฐานที่ชัดเจนในการประเมิน

ค ุณภาพและปร ิมาณของโพสต  ไบโอต ิกส  ใน

ผลิตภัณฑอาหาร จึงมีความจำเปนในการกำหนด

แนวทางมาตรฐานเพื ่อรองร ับการพัฒนาและ

ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑที ่มีสวนประกอบของ 

โพสตไบโอติกสอยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

 

บทสรุป 

อาหารหมักเปนแหลงสำคัญของจุลินทรีย

และสารชีวภาพที่มีบทบาทในการสงเสริมสุขภาพ

โดยเฉพาะโพรไบโอติกสและโพสตไบโอติกส ซึ่งใน

ปจจุบันโพสตไบโอติกสไดรับความสนใจเพ่ิมข้ึนจาก 

 

คุณสมบัติดานความปลอดภัย ความคงตัว และ

ความสามารถในการออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ชัดเจน

แมปราศจากจุล ินทร ีย ม ีช ีว ิต โพสตไบโอต ิกส

ประกอบดวยสารประกอบที่ไดจากจุลินทรียที ่ไม

สามารถแบงต ัวได อ ีก เช น กรดไขมันสายสั้น 

เอนไซม เปปไทดตานจุลชีพ และชิ้นสวนของผนัง

เซลล ซึ่งแสดงผลในการเสริมสรางภูมิคุมกัน ตาน

การอักเสบ ปรับสมดุลจุลินทรียในลำไส และยับยั้ง

เช ื ้ อก  อ โรคต  า ง  ๆ  กลไกการออกฤทธ ิ ์ ข อง 

โพสตไบโอติกสที ่หลากหลายและแมนยำ ทำให

สามารถนำไปประยุกต ใช ในการพัฒนาอาหาร

ฟงกชัน ผลิตภัณฑเสริมอาหาร หรือแมแตยาใน

อนาคตไดอยางมีศักยภาพ การวิจัยและพัฒนา

อาหารหมักที ่อ ุดมดวยโพสตไบโอติกส จ ึงเปน

แนวทางที่สำคัญตอทั้งสุขภาพของผูบริโภคและการ

ยกระดับอุตสาหกรรมอาหารในยุคใหม
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