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จุดเดน 

 กลไกการออกฤทธิ์ของจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหม 

 ขอมูลสายพันธุจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมท่ีมีศักยภาพตอสุขภาพแบบจำเพาะ 

 ความเปนไปไดในการนำจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมไปใชในอุตสาหกรรมอาหารฟงกชัน  

บทคัดยอ 

ความกาวหนาทางเทคโนโลยีจีโนมิกสและการวิเคราะหขอมูลจากการศึกษาระบบไมโครไบโอมของมนุษย 

ทำใหมีการคนพบจุลินทรียกลุมใหมซึ่งในอดีตเพาะเลี้ยงไดยากหรือไมสามารถเพาะเลี้ยงไดดวยวิธีดั้งเดิม แต

ปจจุบันสามารถเพาะเลี้ยงไดดวยเทคนิคเฉพาะทาง สงผลใหสามารถศึกษาบทบาทเชิงสุขภาพและศักยภาพในการ

ประยุกตใชไดอยางกวางขวาง จุลินทรียเหลานี้ถูกจัดอยูในกลุม “โพรไบโอติกยุคใหม” หรือ Next-Generation 

Probiotics (NGPs) ซ่ึงแสดงคุณสมบัติเฉพาะสายพันธุในการปรับสมดุลเมแทบอลิซึม การควบคุมการอักเสบ และ

การเสริมการทำงานของระบบภูมิคุมกัน บทความนี้นำเสนอขอมูลเชิงกลไกที่สนับสนุนบทบาทดานสุขภาพของ 

NGPs ในระดับหลอดทดลอง สัตวทดลอง และการศึกษาในมนุษย โดยเฉพาะสายพันธุที ่มีศักยภาพสูง เชน 

Faecalibacterium prausnitzii, Akkermansia muciniphila, Bacteroides spp. แ ล ะ  Clostridium 

butyricum นอกจากนี้ยังกลาวถึงแนวทางเชิงเทคนิคและความทาทายดานความปลอดภัยในการประยุกตใช 

NGPs ในผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน รวมถึงเทคโนโลยีการหอหุมจุลินทรียและการใชเมแทบอไลตหรือองคประกอบ

ของเซลล (postbiotics) เพื่อเพิ่มความคงตัว ความปลอดภัย และประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ บทความนี้จึงเปน
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พื้นฐานสำคัญสำหรับการพัฒนาอาหารฟงกชันสมัยใหมและผลิตภัณฑเสริมอาหารที่มีเปาหมายจำเพาะตอสุขภาพ

ในอนาคต 

 

คำสำคัญ: โพรไบโอติกยุคใหม กลไกการออกฤทธิ ์จุลินทรียในลำไส อาหารฟงกชัน 
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Highlights 

 Key mechanistic insights of next-generation probiotics (NGPs) 

 Highlights health-promoting strains with targeted and personalized metabolic or 

immunomodulatory effects 

 Perspective on the potential of NGPs in the functional food industry 

 

Abstract 

Advancements in genomics and human microbiome analytics have led to the discovery of 

novel gut microorganisms that were historically difficult or impossible to culture using 

conventional methods. With the development of specialized cultivation techniques, many of 

these microorganisms can now be isolated and propagated, enabling detailed investigation of 

their health-related functions and potential applications. These microbes are classified as Next-

Generation Probiotics (NGPs) and exhibit strain-specific capabilities in modulating host 

metabolism, regulating inflammation, and enhancing immune function. This review synthesizes 

mechanistic evidence supporting the beneficial roles of NGPs based on in vitro studies, animal 
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models, and human investigations, with emphasis on key candidate strains such as 

Faecalibacterium prausnitzii, Akkermansia muciniphila, Bacteroides spp., and Clostridium 

butyricum. The review also highlights emerging technical strategies and safety considerations for 

incorporating NGPs into functional food products, including microencapsulation technologies and 

the use of microbial metabolites or cell-derived components (postbiotics) to improve stability, 

safety, and functional efficacy. Overall, this article provides a scientific foundation for the 

development of next-generation functional foods and nutraceuticals with targeted health 

benefits. 

 

Keywords: next-generation probiotics, gut microbiota, mechanisms of action, functional foods 
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บทนำ 

ในช วงหลายทศวรรษท ี ่ผ  านมา แนวคิด

เกี่ยวกับโพรไบโอติกไดรับความสนใจอยางตอเนื่อง

จากบทบาทในการสงเสริมสุขภาพผานการปรับ

สมดุลของจุลินทรียในลำไส โดยเฉพาะแบคทีเรียกรด

แล็กติก (Lactic acid bacteria; LAB) และไบฟโด

แบคทีเรียม (Bifidobacterium) ซึ่งมีการนำมาใชใน

ผลิตภัณฑอาหารหมักและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

อยางไรก็ตาม ขอจำกัดของโพรไบโอติกแบบดั้งเดิม 

เชน ขอบเขตของสายพันธุที่จำกัด และผลการออก

ฤทธิ์ท่ีไมจำเพาะ ไดกระตุนใหเกิดการคนหาจุลินทรีย

ชนิดใหมที่มีศักยภาพสูงกวาและสามารถออกฤทธิ์

จำเพาะตอโรคบางชนิด จากความกาวหนาทาง

เทคโนโลยีการวิเคราะหขอมูลจีโนมและการวิเคราะห

ขอมูลไมโครไบโอม สงผลใหมีการคนพบจุลินทรีย

กลุมใหมซึ ่งจัดอยูในกลุมโพรไบโอติกยุคใหม หรือ 

Next-Generation Probiotics (NGPs) โดยจุลินทรยี

เหลานี้แสดงศักยภาพในการออกฤทธิ์ที ่จำเพาะตอ

การสงเสริมสุขภาพในหลายระดับ ไดแก ระดับ 

เมแทบอลิซึม ภูมิคุมกัน และการอักเสบ คุณสมบัติ

เหลานี้มีความจำเพาะตอสายพันธุ (strain-specific) 

ทำให NGPs มีแนวโนมในการถูกนำไปพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑเพื ่อบำบัดหรือปองกันโรคเฉพาะกลุม  

 

(targeted or precision-based interventions) 

มากกวาการใชงานทั่วไปตางจากโพรไบโอติกแบบ

ดั้งเดิม ทั้งนี้การประยุกตใชในเชิงพาณิชยยังสามารถ

พัฒนาในรูปแบบผลิตภัณฑอาหารฟงกช ันหรือ

ผล ิตภ ัณฑเสร ิมอาหารที ่ม ีความจำเพาะและมี

เปาหมายชัดเจนยิ่งข้ึน บทความนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ

ทบทวนองคความรูเกี่ยวกับ บทบาทของอาหารตอ 

ไมโครไบโอมในระบบทางเดินอาหาร ความแตกตาง

ของโพรไบโอติกแบบดั้งเดิมและโพรไบโอติกยุคใหม 

โดยเนนศักยภาพทางสุขภาพ กลไกการออกฤทธิ์ 

ตัวอยางจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมที่มีการศึกษา

ลาสุด และแนวทางการประยุกตใชในเทคโนโลยี

อาหารเพื ่อเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารฟงกช ันที ่มีประสิทธิภาพและปลอดภัยใน

อนาคต 

 

ไมโครไบโอมในระบบทางเดินอาหาร 

โครงการ Human Microbiome Project ซ่ึง

เริ ่มดำเนินการตั้งแตป พ.ศ. 2550 (ค.ศ. 2007) มี

วัตถุประสงคเพื ่อจัดทำฐานขอมูลสารพันธุกรรม

ท้ังหมด หรือ ขอมูลจีโนม (genome) ของจุลินทรียท่ี

อาศัยอยู ในสวนตาง ๆ ของรางกายมนุษย โดย 
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จีโนมรวมทั ้งหมดของจุลินทรียเหลานี ้ถูกเรียกวา 

“ไมโครไบโอม” (microbiome) ซ่ึงเปนองคประกอบ

ทางพันธุกรรมที ่มีขนาดใหญกวาจีโนมของมนุษย

ประมาณ 150 เท า โครงการด ังกล าวน ับเปน

จุดเริ่มตนใหมในการศึกษาบทบาทของไมโครไบโอม

ที่มีตอการทำงานของรางกายมนุษย เกิดองคความรู

ใหมทำใหนักวิทยาศาสตรมีความเขาใจเกี ่ยวกับ

บทบาทของจุล ินทร ีย ในด านสุขภาพมากยิ ่ ง ข้ึน 

โดยเฉพาะกลุ มที ่ไมสามารถเพาะเลี ้ยงไดดวยวิธี

ดั ้งเดิม (non-culturable) และกลุ มที ่ศึกษาดวย

เทคนิคแบบไมตองอาศัยการเพาะเลี ้ยง (culture 

independent)(1) 

“ไมโครไบโอมในลำไส” หรือ “ไมโครไบโอมใน

ระบบทางเด ินอาหาร” (gut microbiota) หมายถึง 

กลุ มของจุลินทรียทั ้งหมดที ่อาศัยอยู ภายในระบบ

ทางเดินอาหารของโฮสต ซึ่งประกอบดวยจุลินทรียที่มี

ความสัมพันธแบบพึ่งพา (commensal) แบบเกื้อกูล 

(symbiotic) และแบบกอโรค (pathogenic) โดยสวน

ใหญเปนแบคทีเรีย (bacteria) ซึ่งเปนกลุมจุลินทรีย

ท ี ่ม ีจำนวนมากและมีการศึกษาอยางกวางขวาง 

นอกจากนี้ยังครอบคลุมถึงไวรัส (viruses) อารเคีย 

(archaea) โพรโตซัว (protozoa) และรา (fungi) อีก

ดวย(2) ไมโครไบโอมในลำไสของมนุษยมีปริมาณเซลล

จุลินทรียประมาณ 1014 เซลล ซ่ึงใกลเคียงกับจำนวน

เซลลของมนุษย และมีความหลากหลายสูง โดยมี

จ ุล ินทร ีย มากกว  า  1,000 สายพ ันธุ (2, 3) ความ

หลากหลายของจุลินทรียเหลานี้มีบทบาทสำคัญตอ

ระบบเมแทบอลิซึมของโฮสต สงผลใหเกิดการทำงาน

ร  วมก ั น ในล ั กษณะ “ซ ู เปอร  ออร  แกน ิ ซ ึ ม ” 

(superorganism) (2 , 4) เพ ื ่อให  เห ็นภาพรวมของ

องคประกอบไมโครไบโอมในลำไสมนุษยอยางชัดเจน 

สามารถแบงกลุ มของแบคทีเรียออกเปนกลุ มที ่ มี

บทบาทดานสุขภาพ (beneficial or commensal) 

และกลุ มที ่อาจกอโรคหรือเปนโอกาสฉวยโอกาส 

(potentially pathogenic or opportunistic) ดั ง

แสดงใน Table 1
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Table 1. Representative genera in the human gut microbiome categorized into beneficial and 

potentially harmful groups. (2-4) 

Genera (Examples) Key Functions / Characteristics 

Beneficial or commensal genera 

Bifidobacterium Production of short-chain fatty acids (SCFAs); enhancement of gut 

barrier and immune modulation 

Lactobacillus, Lacticaseibacillus, 

Lactiplantibacillus 

Lactic acid production; inhibition of pathogenic bacteria 

Faecalibacterium Major butyrate producer; strong anti-inflammatory effects  

Akkermansia Mucin degradation; supports metabolic health and epithelial 

integrity 

Roseburia SCFA/butyrate production; contributes to gut homeostasis 

Bacteroides (selected species) Fermentation of complex carbohydrates; essential commensal 

functions  

Ruminococcus, Eubacterium, Blautia Fiber degradation and SCFA production; maintenance of microbial 

balance  

Prevotella Associated with high-fiber diets and carbohydrate metabolism 

Potentially pathogenic or opportunistic genera 

Escherichia/Shigella Opportunistic pathogens; contribute to gastrointestinal infections  

Klebsiella Associated with gut and systemic infections, especially in dysbiosis 

Clostridium sensu stricto  

(e.g., C. difficile) 

Toxin production; causes intestinal inflammation 

Enterococcus Opportunistic pathogen; linked to antibiotic resistance 

Fusobacterium Associated with inflammatory disorders and colorectal cancer  

Campylobacter, Proteus Gastrointestinal infections and inflammatory responses  

Streptococcus (selected species) Associated with systemic infections in dysbiosis  
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ไมโครไบโอมในลำไสมีบทบาทโดยตรงตอ

ส ุขภาพมน ุษย   เน ื ่องจากสามารถส ัง เคราะห

สารชีวภาพ (bioactive compounds) หลากหลาย

ชนิดที ่สงผลตอระบบตาง ๆ ของรางกาย รวมถึง

ระบบภูมิค ุ มกัน ระบบประสาท และระบบยอย

อาหาร อีกทั้งยังมีปฏิสัมพันธกับเนื้อเยื่อน้ำเหลืองท่ี

เก ี ่ยวข องก ับลำไส   (gut-associated lymphoid 

tissue: GALT) ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการกระตุนการ

พัฒนาและการทำงานของเซลลภูมิคุมกัน การผลิต 

ไซโตไคน และการปองกันการติดเชื้อจากจุลินทรีย 

กอโรค นอกจากนี้ไมโครไบโอมในลำไสยังเชื่อมโยง

กับระบบประสาทสวนกลางผานแกนลำไส–สมอง 

(gut–brain axis) ซ่ึงมีอิทธิพลตอสุขภาพจิต อารมณ 

และการทำงานของสมอง(5)  

สำหรับบุคคลที่มีสุขภาพแข็งแรง ระบบนิเวศ

จุลินทรียในลำไสจะอยูในสภาวะสมดุล (symbiosis) 

ระหวางจุลินทรียท่ีมีประโยชนและจุลินทรียกอโรคซ่ึง

สามารถควบคุมซ่ึงกันและกันได แตเม่ือเกิดภาวะเสีย

สมดุลของไมโครไบโอมในลำไส (dysbiosis) อัน

เนื ่องมาจากการลดลงของจุลินทรียที ่มีประโยชน 

หรือการเพิ่มขึ้นของจุลินทรียกอโรค จะสงผลใหเกิด

โรค หรือเพิ่มความเสี่ยงตอการเกิดโรคหลายชนิด 

เชน โรคอวน เบาหวานชนิดที ่ 2 โรคลำไสอักเสบ 

โรคทางระบบประสาท โรคระบบทางเดินหายใจ 

และมะเร็งบางชนิด ดังนั ้น การรักษาสมดุลของ

จุลินทรียหรอืไมโครไบโอมจึงเปนปจจัยสำคัญตอการ

คงไวซ่ึงสุขภาพท่ีดี(6, 7) 

บทบาทของอาหารต อไมโครไบโอมในระบบ

ทางเดินอาหาร 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของมนุษย สงผล

โดยตรงตอความหลากหลายและองคประกอบของ 

ไมโครไบโอมในลำไส โดยมีรายงานวาการบริโภค

อาหารท่ีไมสมดุลสามารถเปลี่ยนแปลงโครงสรางของ

ชุมชนจุลินทรียในทางลบ(2) ในทางตรงกันขาม การ

บร ิโภคสารอาหารที ่ เหมาะสม โดยเฉพาะกลุม 

โพรไบโอติก พรีไบโอติก ใยอาหาร และผลิตภัณฑ

อาหารหมัก มีสวนชวยสงเสริมสุขภาพลำไส และเพ่ิม

ปริมาณจุลินทรียที ่ม ีประโยชนในระบบทางเดิน

อาหาร(8) อาหารแบบตะวันตกซึ่งมีปริมาณน้ำตาล

และไขมันอิ่มตัวสูง มีแนวโนมสงผลเสียตอสมดุลของ

ไมโครไบโอมในลำไส ในขณะท่ีอาหารแบบเมดิเตอร-

เรเนียน ซ่ึงเนนการบริโภคผัก ผลไม ธัญพืชเต็มเมล็ด 

ไขมันดีจากน้ำมันมะกอก รวมถึงโปรตีนจากปลาและ

ถั่ว และลดการบริโภคเนื้อแดง น้ำตาล และอาหาร

แปรร ูป พบว าช วยเพ ิ ่มความหลากหลายของ

จุลินทรียในลำไส และสงผลดีตอสุขภาพโดยรวม(9, 10)  
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อาหารกลุ มคาร โบไฮเดรต โดยเฉพาะใน

ร ูปแบบไฟเบอร ท ี ่ละลายน้ำได  (soluble fiber) 

จัดเปนแหลงพลังงานที่สำคัญของจุลินทรียในลำไส

ใหญ ซึ่งนำไปสูการผลิตสารเมแทบอไลตจำพวกกรด

ไขมันสายสั้น (short-chain fatty acids: SCFAs) ซ่ึง

มีบทบาทสำคัญตอสุขภาพในหลายดาน เชน การ

ควบคุมการเผาผลาญกลูโคสและไขมัน ตลอดจนการ

ปรับสมดุลการตอบสนองของระบบภูมิคุ มกันของ

รางกาย(11) มีรายงานวาการขาดสารพรีไบโอติกซ่ึง

สวนใหญจัดอยูในกลุมคารโบไฮเดรตที่ละลายน้ำได

และไมสามารถยอยไดโดยรางกายมนุษย สงผลให

จ ุล ินทร ีย กล ุ ม Bacteroides thetaiotaomicron 

ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการยอยไกลแคนของมิวซินมี

ปริมาณลดลง นำไปสูภาวะเยื่อบุลำไสออนแอ(12)  

นอกจากคารโบไฮเดรตแลว องคประกอบอ่ืนใน

อาหารย ังส งผลตอไมโครไบโอมในลำไส อย างมี

นัยสำคัญ งานวิจัยในหลอดทดลอง (in vitro) พบวา 

การหมักโปรตีนจากพืชสามารถเพิ่มปริมาณแบคทีเรีย

กลุ ม Lactobacillus และ Bifidobacterium พรอม

ทั ้งกระตุ นการสังเคราะหกรดไขมันสายสั ้น และ

สามารถลดปริมาณแบคทีเรียที ่เปนอันตราย เชน 

Bacteroides fragilis และ Clostridium perfringens 

ไดอยางมีนัยสำคัญ(12, 13) 

การบริโภคไขมันในปริมาณสูง โดยเฉพาะกรด

ไขมันอิ ่มต ัว (saturated fatty acids: SFAs) อาจ

นำไปสูภาวะเสียสมดุลของไมโครไบโอมในลำไส (gut 

dysbiosis) โดยอาหารท่ีมีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวสูง

สามารถกระตุนการเจริญของแบคทีเรียกลุมที่ผลิต

ซัลเฟตซ่ึงมีผลเสียตอชั้นเมือกในลำไส และเปนปจจัย

เส ี ่ยงที ่ เก ี ่ยวข องกับการอักเสบเร ื ้อร ังในลำไส  

(colitis)(12, 14) ในทางตรงกันขาม กรดไขมันโอเมกา-

3 อาจมีผลเชิงบวกตอองคประกอบของไมโครไบโอม

ในลำไส โดยสามารถกระตุนการผลิตสารตานการ

อ ักเสบ และกรดไขม ันสายส ั ้ นชน ิดอะซ ิ เตต 

(acetate) ทั ้งนี ้ ส ัดสวนที ่เหมาะสมระหวางกรด

ไขมันโอเมกา-3 ตอโอเมกา-6 ควรอยูท่ีอัตรา 1:1(15)  

มีรายงานวาการบริโภคอาหารที่มีน้ำตาลสูง

สามารถเปลี่ยนแปลงองคประกอบของไมโครไบโอม

ในลำไสในลักษณะคลายกับผลกระทบของกรดไขมัน

อิ่มตัว ซึ่งอาจมีสวนสงเสริมการเกิดภาวะเสียสมดุล

ของระบบเมตาบอลิซึมและโรคเรื้อรังตาง ๆ (12, 16)

นอกจากนี้ สารใหความหวานเทียม เชน แอสปารแตม 

(aspartame) แซคคาริน (saccharin) และอะซีซัลเฟมเค 

(acesulfame K) มีผลในการลดปริมาณแบคทีเรียกลุม 

Clostridiales, Lactobacillales และ Bifidobacterium 

ขณะเด ียวก ันกล ับเพ ิ ่มจำนวนแบคท ี เร ียในกลุ ม 
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Enterobacteriaceae ซ ึ ่ งส ัมพ ันธ ก ับภาวะระดับ

น้ำตาลในเล ือดขณะอดอาหารที ่ส ูงข ึ ้น และการ

ตอบสนองตออินซูลินท่ีลดลง(17) 

งานวิจัยในหลอดทดลอง (in vitro) แสดงให

เห็นวา สารอิมัลซิไฟเออร เชน เลซิทิน โมโนและ 

ไดกลีเซอไรดของกรดไขมัน และคารบอกซี เมทิล

เซลลูโลส สามารถสงเสริมการเคลื่อนยายของแบคทีเรีย

ผานเยื่อบุผนังลำไส สงผลใหเกิดการอักเสบที่กระจาย

ทั่วรางกาย (systemic inflammation) ซึ่งมีสาเหตุมา

จากการเปลี ่ยนแปลงของตำแหนงและองคประกอบ

ของไมโครไบโอมในลำไส(12) 

แมวางานวิจัยสวนใหญที่อธิบายความสัมพันธ

ระหวางองคประกอบอาหารกับไมโครไบโอมในลำไสจะ

มาจากการศึกษาในตางประเทศ อยางไรก็ตาม มี

การศึกษาหลายฉบับในประชากรไทยที ่สนับสนุน

บทบาทของรูปแบบการบริโภคอาหารตอโครงสรางและ

การทำงานของไมโครไบโอมในลำไส โดยพบวาไมโคร-

ไบโอมของผูใหญไทยสามารถจำแนกเปน enterotypes 

ที ่มี Prevotella หรือ Bacteroides เดน ซึ ่งมีความ

เชื่อมโยงกับรูปแบบอาหารที่แตกตางกัน โดยอาหาร

ไทยดั้งเดิมที่มีคารโบไฮเดรตเชิงซอนและใยอาหารสูง

จากขาวและผักสัมพันธกับความหลากหลายของไมโคร-

ไบโอมและศักยภาพการทำงานดานเมแทบอลิซึม(18) 

งานวิจัยในเด็กไทยยังแสดงใหเห็นวา การบริโภคอาหาร

แบบดั้งเดิมที ่มีผักสูงและไขมันต่ำสัมพันธกับความ

หลากหลายของจุลินทรยีในลำไสและการผลิตกรดไขมัน

สายสั้นในระดับที่สูงกวาเมื่อเทียบกับการบริโภคอาหาร

แบบเมืองที่มีไขมันสูงและมีปริมาณผักต่ำ(19) นอกจากนี้ 

การศึกษาในผูใหญไทยที ่เปนมังสวิรัติพบวารูปแบบ

อาหารจากพืชสัมพันธกับสัดสวนแบคทีเรียในกลุม 

Prevotella ที ่ส ูงข ึ ้นและปริมาณแบคทีเร ียก อโรค 

ฉวยโอกาสที ่ลดลง(20) โดยรวมแลว หลักฐานจาก

ประชากรไทยชี้ใหเห็นวารูปแบบการบริโภคอาหาร 

โดยเฉพาะสัดสวนของใยอาหารและไขมัน มีบทบาท

สำคัญตอองคประกอบ ความหลากหลาย และ

ศักยภาพการทำงานของไมโครไบโอมในลำไส  

ปจจัยสำคัญท่ีมีบทบาทในการปรับสมดุลของไม

โครไบโอมในลำไส ไดแก พรีไบโอติก โพรไบโอติก 

พอลิฟนอล และผลิตภัณฑอาหารหมัก(18, 19) พรีไบโอติก 

หมายถึง สารอาหารที ่ไมสามารถยอยไดในทางเดิน

อาหารของมนุษย แตสามารถสงเสริมการเจริญเติบโต

หรือการทำงานของแบคทีเรียท่ีมีประโยชนในลำไสใหญ

ไดอยางจำเพาะเจาะจง ตัวอยางที ่สำค ัญ ได แก 

อินนูลิน และฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด ซ่ึงชวยกระตุน

การเจริญของแบคทีเรียกลุม Bifidobacterium และ 

Lactobacillus ไดอยางมีประสิทธิภาพ(10) 



 

 

วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 56 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2569 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 56 No. 1 Jan - Jun 2026 
 
 

                                 

                        JFRPD      112 
 
 

โพรไบโอติก (probiotics) หมายถึง จุลินทรีย

มีช ีว ิตซึ ่งเมื ่อบริโภคในปริมาณที ่เหมาะสมจะให

ประโยชนตอสุขภาพของโฮสต โดยจุลินทรียเหลานี้

ไดรับการยอมรับโดยท่ัวไปวามีความปลอดภัยสำหรับ

ก า รน ำ ไป ใ ช   ( Generally recognized as safe: 

GRAS) โดยสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

สหรัฐอเมริกา (U.S. FDA) หรือไดร ับการรับรอง

ภายใต หล ัก เกณฑ   Qualified Presumption of 

Safety (QPS) โดยสำนักงานความปลอดภัยด าน

อาหารแหงยุโรป (EFSA)(20, 21) การเสริมโพรไบโอติก

อาจทำให  เก ิดการเปล ี ่ยนแปลงช ั ่ วคราวของ

องคประกอบไมโครไบโอมในลำไส โดยเฉพาะการ

เพิ่มจำนวนของจุลินทรียที่มีประโยชน ซึ่งอาจชวยใน

การบำบัดโรคทางเดินอาหารหรือโรคอื ่น ๆ ได 

อยางไรก็ตาม ผลลัพธทางสุขภาพในระยะยาวขึ้นอยู

กับการบริโภคโพรไบโอติกอยางตอเนื่อง และการมี

อยูของสารอาหารท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียเหลานั้น(22) โพรไบโอติกสามารถปรับสมดุล

ของไมโครไบโอมในลำไสผานกลไกตาง ๆ เชน การ

แขงขันกับจุลินทรียชนิดอื่นในการแยงชิงสารอาหาร

และตำแหนงการยึดเกาะ การผลิตสารตานจุลชีพ 

เช น แบคเทอริโอซิน (bacteriocins) รวมถึงการ

กระตุนและควบคุมการทำงานของระบบภูมิคุมกัน

ของโฮสต 

 

โพรไบโอติกดั้งเดิมสูโพรไบโอติกยุคใหม  

คำวา “โพรไบโอติก” (probiotics) มีรากศัพทมา

จากภาษากรีก หมายถึง “เพื่อชีวิต” (for life) องคการ

อาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) และ

องคการอนามัยโลก (WHO) ไดใหคำจำกัดความของโพร

ไบโอติกวา “จุลินทรียมีชีวิตที่ไมกอโรค ซึ่งเมื่อบริโภค

ในปริมาณที่เหมาะสมแลวจะกอใหเกิดผลดีตอสุขภาพ

ของโฮสต”(23) แนวคิดเกี่ยวกับโพรไบโอติกมีมากอนท่ี

มนุษยจะเขาใจกลไกการออกฤทธิ ์ของจุลินทรียใน

อาหารหมักอยางเปนระบบ โดยในอดีตมีการบริโภค

อาหารหมักจากความเชื่อดานคุณคาทางโภชนาการและ

สรรพคุณเชิงบำบัด แมจะยังไมมีการระบุชนิดของ

จุลินทรียอยางชัดเจน(18) โพรไบโอติกแบบดั้งเดิมสวน

ใหญจัดอยูในกลุม LAB เชน Lactobacillus spp. และ 

Bifidobacterium spp. ซึ่งถูกแยกไดจากผลิตภัณฑนม

หมักหรือจากจุลินทรียในลำไสมนุษย โดยทั ่วไปโพร

ไบโอติกในกลุ มนี ้มีบทบาทในการยอยอาหาร รักษา

สมดุลของจุลินทรียในลำไส ตอตานเชื ้อกอโรคและ

สงเสริมการทำงานของระบบภูมิคุมกัน(24) 
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อยางไรก็ตาม ความกาวหนาทางเทคโนโลยี 

อณูชีววิทยา โดยเฉพาะการวิเคราะหลำดับนิวคลีโอ

ไทดของยีน 16S rRNA ดวยเทคนิค next-generation 

sequencing (NGS) รวมกับการใชเครื่องมือวิเคราะห

ข อม ูลทางช ีวสารสนเทศ (bioinformatics) ทำให

สามารถตรวจพบจุลินทรียจำนวนมากที่อาศัยอยูในลำไส

มนุษยซ่ึงไมสามารถเพาะเลี้ยงไดดวยวิธีท่ัวไป โดยเฉพาะ

กลุมจุลินทรียไมใชออกซิเจนซึ่งสวนใหญยังไมสามารถ

ระบุชนิดไดแนชัด ดวยการพัฒนาเทคนิคการหาลำดับ

จีโนมและการเพาะเลี้ยงแบบเฉพาะทาง ทำใหสามารถ

แยกและศึกษาจุลินทรียชนิดใหม ๆ ท่ีแสดงศักยภาพเชิง

สุขภาพไดแมนยำมากยิ่งขึ ้น จุลินทรียเหลานี้จึงไดรับ

การจ ัดอย ู  ในกล ุ ม “โพรไบโอต ิกย ุคใหม ” (next-

generation probiotics; NGPs) ซึ ่งสามารถใหนิยามได

ว า “จุลินทรียมีช ีว ิตที ่ไดร ับการระบุสายพันธุ จาก

การศึกษาไมโครไบโอม และเมื ่อบริโภคในปริมาณท่ี

เหมาะสม จะกอใหเกิดประโยชนตอสุขภาพของโฮสต”(25) 

คำวาโพรไบโอติกจึงไดขยายขอบเขตออกไปครอบคลุม

จุล ินทรีย ท ี ่หลากหลายมากยิ ่งข ึ ้น ไมจำกัดเฉพาะ

แบคทีเรียกลุม LAB หรือ Bifidobacterium เทานั้น 

ความแตกตางระหวางโพรไบโอติกยุคใหมกับ

โพรไบโอติกแบบดั ้งเดิมแสดงใน Table 2 ไดแก 

วิธีการระบุสายพันธุที่ใชเทคโนโลยีลำดับเบสความ

แมนยำสูงรวมกับการวิเคราะหขอมูลขนาดใหญที่มี

ความซับซอน (big data) ดานจีโนม การประเมิน

ความปลอดภัย ซึ ่งโพรไบโอติกแบบดั ้งเดิมมีหลัก

ฐานรองรับจากการใชงานในมนุษยมาอยางยาวนาน 

ในขณะที่ NGPs ยังคงอยูระหวางการศึกษาวิจัยและ

ยังไมมีขอมูลระยะยาวที่เพียงพอในการยืนยันความ

ปลอดภัยอยางชัดเจน นอกจากนี้ โพรไบโอติกยุค

ใหมยังมีคุณสมบัติเฉพาะสายพันธุ (strain-specific) 

มากกว  าการจำเพาะในระด ับชน ิด (species-

specific) เชนเดียวกับโพรไบโอติกแบบดั ้งเดิม ซ่ึง

หมายความวาผลตอสุขภาพของ NGPs จะขึ้นอยูกับ

สายพันธุท่ีศึกษาโดยเฉพาะ 
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Table 2. Comparison between next-generation probiotics and traditional probiotics(5) 

Issues Next-generation probiotics Traditional probiotics 

Origin Derived from next-generation microorganisms that 

have been recently isolated using advanced tools 

and techniques 

Long history of use and are derived 

from a limited number of species, such 

as Lactobacillus and Bifidobacterium 

Development Developed based on comparative analysis of 

microbiota compositions between healthy and 

diseased individuals 

Developed through a top-down 

screening strategy, which involves 

screening microbes enriched in healthy 

individuals compared to those in 

diseased individuals 

Safety Their safety is not yet proven as they are relatively 

new and have not been used for as long as 

traditional probiotics 

Along history of safe use in humans 

Applications Primarily used to treat or cure disease conditions Mainly used as food ingredients or 

supplements for promoting overall 

health and well-being. 

Regulation Considered to be live biotherapeutic products 

(LBPs) or microbiome-based therapeutics, and 

therefore subject to more stringent regulatory 

frameworks similar to pharmaceutical products, 

including clinical evaluation of safety and efficacy. 

Generally regulated as foods or dietary 

supplements, with regulatory 

requirements focused on safety, 

quality, and labeling rather than 

pharmaceutical clinical trials. 

Strain specificity Health-promoting effects are strongly strain-

specific, with efficacy and mechanisms often 

linked to unique genetic and functional traits of 

individual strains. 

Health benefits are often associated 

with well-characterized strains, 

although many products have 

historically been marketed at the 

species level. 
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กลไกการออกฤทธิ ์ของโพรไบโอติกยุคใหมและ

ศักยภาพในการประยุกตใชเพ่ือสงเสริมสุขภาพ 

จุลินทรียในลำไสมีอิทธิพลตอสุขภาพของ

มนุษยไมเพียงแตในแงของปริมาณหรือการดำรงอยู

เทานั ้น หากแตยังรวมถึงเมแทบอลิซึมของชุมชน

จุลินทรียภายในลำไสดวย สารเมแทบอไลตที่ผลิต

โดยจุลินทรียอาจเกิดขึ้นโดยตรงจากกิจกรรมของ

แบคทีเรีย หรือจากการเปลี่ยนแปลงของสารตั้งตนท่ี

ไดจากอาหารหรือจากรางกายของโฮสต ตัวอยางเชน 

กรดไขมันสายสั ้น กรดโฟลิก อินโดล กรดน้ำดี 

ทุติยภูมิ ไตรเมทิลเอมีน-เอ็น-ออกไซด (TMAO) 

เซโรโทนิน และกรดแกมมา-อะมิโนบิวทีริก (GABA) 

ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการปรับการทำงานของระบบ

สร ีรว ิทยาของโฮสต (26) นอกจากนี ้  แนวคิดของ 

โพสต  ไบโอต ิก (postbiotics) ซ ึ ่ งหมายถ ึ งสาร 

เมแทบอไลตหรือองคประกอบของเซลลจุลินทรียท่ี

ไมม ีช ีว ิต แตย ังคงมีฤทธิ ์ส งเสริมสุขภาพ ไดถูก

นำมาใชอธิบายกลไกการออกฤทธิ์ของจุลินทรียใน

ลำไสมากข้ึน โดยสารเหลานี้มีบทบาทตอการควบคุม

การอักเสบ การทำงานของระบบภูมิคุ มกัน และ

ความสมบูรณของเยื่อบุลำไส 

กรดไขมันสายสั้น เปนกลุมสารเมแทบอไลตท่ี

ม ีการศ ึกษามากท ี ่ ส ุด  โดยผล ิตจากการหมัก

คาร โบไฮเดรตโดยจุล ินทร ีย ไม ใช ออกซิเจนใน

กระบวนการหมักแบบซัคคาโรไลติก (saccharolytic 

fermentation) SCFAs เหลานี ้มีบทบาทสำคัญตอ

สุขภาพของโฮสต ท้ังในดานการควบคุมเมแทบอลิซึม 

ระบบภูมิคุมกัน และการเสริมความแข็งแรงของแนว

ปองกันเยื่อบุลำไส(27, 28) นอกจากนี้ การผลิตและการ

ใช SCFAs รวมกันโดยกลุมจุลินทรียในกระบวนการ 

“cross-feeding” แสดงถึงความสัมพันธที ่ซับซอน

ภายในระบบนิเวศของจุลินทรียในลำไส(29, 30) ใน

ภาวะการเพาะเลี้ยงบริสุทธิ์ SCFAs ที่ผลิตได ไดแก 

อะซ ิ เตท (acetate) บ ิ วท ิ เ รต  (butyrate) และ 

โพรพิโอเนต (propionate) ซึ่งแตละชนิดมีบทบาท

เฉพาะทางสรีรวิทยาดังแสดงใน Table 3  

อะซิเตท (C2) พบในปริมาณสูงที่สุด ผลิตได

จากการหมักทั ้งคารโบไฮเดรตและโปรตีน(31) มี

บทบาทกระตุ นการหลั ่งฮอรโมนในระบบทางเดิน

อาหาร เชน GLP-1 และ PYY ซึ่งเกี ่ยวของกับการ

ควบคุมพลังงานและเมแทบอลิซ ึมของร างกาย 

นอกจากนี้ยังชวยในการสังเคราะหกรดไขมัน การ

สรางพลังงานผานวัฏจักร TCA และการกระตุน 

AMPK ซึ่งเปนกลไกสำคัญในการเผาผลาญพลังงาน

ของรางกาย จุลินทรียที่สามารถผลิตอะซิเตท ไดแก 

Akkermansia muciniphila ซึ่งยอยสลายมิวซินใน
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ชั้นเมือกลำไส ชวยเสริมสรางแนวปองกันทางกายภาพ

ของเยื่อบุ และ Bacteroides xylanisolvens ซ่ึงหมัก

ไซแลนและน้ำตาลบางชนิดเพื ่อผลิตอะซิเตท(32) 

นอกจากนี้อะซิเตทยังเปนสารตั้งตนใหแกจุลินทรีย

กลุ มผลิตบิวทิเรตในการสราง SCFA ที ่สำคัญตอ

สุขภาพลำไส(33)  

โพรพิโอเนต (C3) มีบทบาทเปนแหลงพลังงาน

ของเยื่อบุลำไส และสารตั้งตนในกระบวนการสราง

กลูโคสในตับ มีสวนชวยควบคุมระดับกลูโคส ความ

อิ่ม และลดการสะสมของไขมัน(21) จุลินทรียที ่ผลิต 

โพรพิโอเนต ไดแก Anaerobutyricum hallii ผาน

สารตัวกลาง 1,2-propanediol(39) และ Prevotella 

copri ผาน succinate pathway ซึ่งซัคซิเนตที่ผลิต

ไดจะเปนตัวกลางในการผลิตโพรพิโอเนต(40)  

บ ิ วท ิ เรต (C4) ผล ิ ตโดยจ ุ ล ิ นทร ี ย  กลุ ม 

Firmicutes เช  น  Faecalibacterium prausnitzii(34) 

Anaerobutyricum hallii(35) แ ล ะ  Butyricicoccus 

pullicaecorum(36) บิวทิเรตเปนแหลงพลังงานหลัก

ของเซลลเยื่อบุลำไส (colonocytes) มีคุณสมบัติตาน

มะเร็งผานการกระตุนเซลล T ชนิดควบคุม ชวยกระตุน

กระบวนการสร างกล ูโคสในลำไส และยับย ั ้งการ

ตอบสนองแบบอ ักเสบ(37) งานว ิจ ัยพบว าภาวะ 

dysbiosis มีความสัมพันธกับการลดลงของจุลินทรีย

ผลิตบิวทิเรต(38)

Table 3 Primary producers, physiological functions, and metabolic pathways of short chain fatty 

acids (SCFA) 

SCFA Primary Producers Physiological functions Metabolic pathways 

Acetate(32, 41)  Akkermansia muciniphila, 

Bacteroides xylanisolvens 

Stimulates GLP-1 and PYY 

hormone secretion, 

activates AMPK, enhances 

energy metabolism, inhibits 

colorectal cell proliferation 

Produced via 

saccharolytic 

fermentation; involved in 

cross-feeding for butyrate 

production 

Butyrate 
(34-36)  

Faecalibacterium prausnitzii, 

Anaerobutyricum hallii, 

Butyricicoccus pullicaecorum 

Primary energy source for 

colonocytes, induces 

regulatory T cells, inhibits 

Derived from acetate or 

lactate; depends on 

other bacteria for 
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SCFA Primary Producers Physiological functions Metabolic pathways 

inflammation, promotes 

intestinal gluconeogenesis 

complex carbohydrate 

breakdown 

Propionate 
(39, 40)  

Anaerobutyricum hallii, 

Prevotella copri 

Precursor for hepatic 

gluconeogenesis, activates 

GPCRs and fatty acid 

receptors, contributes to 

glucose homeostasis and 

satiety 

Formed via succinate 

pathway or from 1,2-

propanediol 

จุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมท่ีมีศักยภาพ 

จุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมไดรับความสนใจ

จากบทบาทในการควบคุมการอ ักเสบ ปองกัน

โรคมะเร ็ง และบรรเทาความผิดปกติของระบบ 

เมแทบอลิซึม อยางไรก็ตาม จุลินทรียกลุมนี้สวนใหญ

อยูในสกุลที่ไมเคยใชเปนโพรไบโอติกมากอน และมี

แนวโนมตองอยู ภายใตการกำกับดูแลในลักษณะ

ผลิตภัณฑยา ตัวอยางเชน Roseburia intestinalis, 

Faecalibacterium prausnitzii, Akkermansia 

muciniphila, Eubacterium spp. แ ล ะ 

Bacteroides spp.(42) จ ุล ินทร ีย  ในกล ุ มน ี ้ แสดง

บทบาททางสร ีรว ิทยาหลากหลาย อาทิ การผลิต 

SCFAs รวมถึงสารเมแทบอไลตอื่น เชน วิตามินโฟเลต 

เซโรโทนิน และอินโดล ซึ ่งเกี ่ยวของกับการควบคุม

กระบวนการเมแทบอลิซึม ฮอรโมน และภูมิคุมกันของ

โฮสต 

จุลินทรียหลายชนิดยังอยูในระยะเริ่มตนของ

การศึกษาดังแสดงใน Table 4 โดยเฉพาะในกลุม 

Bacteroidales และ Clostridiales ซึ่งพบปริมาณ

มากในลำไสใหญ ตัวอยางเชน Bacteroides fragilis 

สายพันธุ ZY-312 ที่แยกไดจากทารกที่กินนมแม มี

คุณสมบัติเชิงบวก เชน การกระตุ น colonocytes 

การสรางสารฆาเชื้อ และเพิ่มประสิทธิภาพการทำงาน

ของแมคโครฟาจ อีกทั้งยังลดอาการทองเสียจากยา

ปฏิชีวนะและฟนฟูแนวกั้นลำไสในหนูทดลอง(43, 44) 

อยางไรก็ตาม ฤทธิ์ของ B. fragilis ขึ้นกับสายพันธุ 

(strain-dependent) โดยบางสายพันธุสามารถผลิต

สารพิษฟราไจไลซิน (fragilysin) ที ่เก ี ่ยวข องกับ
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มะเร็งลำไสใหญ ดังนั้น สายพันธุที่ผลิตสารนี้จึงไม

เหมาะสมท่ีจะนำมาใชเปน NGP 

Bacteroides xylanisolvens สายพันธุ DSM 

23964 ซึ่งไมสรางสารพิษที่เกี่ยวของกับ B. fragilis 

จากการศึกษาทางคลินิกระยะท่ี 1 พบวาสายพันธุนี้มี

ความปลอดภัย และมีแนวโนมเสริมภูมิคุ มกันโดย

เพิ ่มระดับ IgM ที ่จำเพาะตอแอนติเจน TFα ซ่ึง

เกี ่ยวของกับการตอบสนองตอเซลลมะเร็ง(45, 50) 

ขณะท ี ่  Bacteroides dorei ส ายพ ั น ธ ุ   D8 มี

ความสามารถในการเปลี ่ยนคอเลสเตอรอลเปน 

coprostanol ในหลอดทดลอง ซึ่งอาจมีศักยภาพใน

การลดระดับไขมันในเลือด(46)  

Clostridium butyricum MIYAIRI 588 

(CBM588) ซึ ่งจัดเปนผลิตภัณฑชีวภาพมีชีวิตเพ่ือ

การร ักษา (live biotherapeutic product; LBP) 

ไดรับการศึกษาในภูมิภาคเอเชียและมีการใชมานาน

กวา 50 ป โดยเฉพาะในประเทศญี ่ป ุ น เพื ่อลด

ผลกระทบจากภาวะเสียสมดุลของไมโครไบโอมใน

ลำไสที่เกิดจากการใชยาปฏิชีวนะ รวมถึงใชในการ

รักษาโรค เชน โรคติดเชื ้อ Clostridium difficile 

และ Helicobacter pylori ภาวะไขมันในเลือดสูง 

และมะเร็งบางชนิด(47, 51) การทดลองในหนู พบวา

การให CBM588 สามารถฟนฟูภาวะเสียสมดุลของ

จ ุล ินทร ีย  ในลำไส   สามารถเพ ิ ่มความช ุกของ 

แบคทีเรียกลุ ม Bifidobacterium, Lactobacillus 

และ Lactococcus ในลำไส(52)

Table 4 Well-characterized and potential next-generation probiotic microorganisms 

Organism Type Disease target 
Outcome or Clinical 

Effects and Functionality 
Study type 

Bacteroides fragilis 

ZY-312(43) 

Natural 

(human) 

Antibiotic-associated 

diarrhea AAD 

B. fragilis ameliorated AAD-

related diarrhea 

Rat 

Bacteroides 

xylanisolvens DSM 

23964(45)  

Natural 

(human) 

Cancer Safety in humans has been 

established while levels of 

TFα-specific IgM have 

been shown to be 

elevated in humans 

Human 
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Organism Type Disease target 
Outcome or Clinical 

Effects and Functionality 
Study type 

Bacteroides dorei 

D8(46) 

Natural 

(human) 

Heart disease Depletion of cholesterol in 

vitro 

Preclinical in 

vitro 

Clostridium 

butyricum MIYAIRI 

588(42, 47) 

Natural 

(human) 

Multiple targets 

including cancer, 

inflammation and 

infectious agents 

Preventing antibiotic-

associated diarrhoea / 

improved the imbalance of 

microbial conditions 

caused by antibiotics 

Human 

Faecalibacterium 

prausnitzii(48) 

Natural 

(human) 

Mainly IBD but also 

asthma, eczema and 

type 2 diabetes 

Mainly focused animal 

models of colitis and in 

associative studies 

Preclinical in 

mice and in 

vitro 

Akkermansia 

muciniphila(49) 

Natural 

(human) 

Obesity Enhanced insulin 

sensitivity, elevated levels 

of anti-inflammatory 

cytokines 

Mice 

Faecalibacterium prausnitzii เปนจุลินทรีย

ที่พบไดบอยในลำไสใหญของผูใหญที่มีสุขภาพดี โดย

จัดอยูในกลุมจุลินทรียที ่มีความสัมพันธแบบพึ่งพา

อาศัยในระบบทางเดินอาหาร(34) มีรายงานวาผูปวย

โรคลำไส อ ักเสบเร ื ้ อร ั ง ( inflammatory bowel 

disease; IBD) การต ิดเช ื ้ อ Clostridioides difficile 

และการติดเชื้อไวรัส เชน COVID-19 มักมีปริมาณ F. 

prausnitzii ในลำไส  ลดลงอย  างม ีน ั ยสำค ัญ (53) 

การศ ึ กษา ในส ั ตว  ทดลอง  พบว  า  การ เสริ ม 

F. prausnitzii สามารถกระตุนการสรางไซโตไคนที่มี

ฤทธิ ์ต านการอักเสบ(48) ซึ ่งแสดงถึงศักยภาพของ

จุลินทรียชนิดนี ้ในการปองกันภาวะแทรกซอนทาง

ระบบทางเดินอาหาร โดยเฉพาะในผู ปวยที ่ติดเชื้อ 

COVID-19 ได (53) 

Akkermansia muciniphila เปนจุล ินทร ีย

สำคัญอีกชนิดหนึ ่งที ่ม ีค ุณสมบัต ิในการสงเสริม
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สุขภาพ รายงานการศึกษาในสัตว ทดลองพบวา 

A. muciniphila ชวยลดน้ำหนักตัว มวลไขมัน และ

เพิ่มความไวตออินซูลิน รวมถึงกระตุนการหลั่งไซโต

ไคนตานการอักเสบ ซึ่งสงผลตอการลดการอักเสบ

โดยรวม(49) นอกจากนี้ การศึกษาทางคลินิกหลายชิ้น

พบวา การเสริม A. muciniphila อาจชวยบรรเทา

ภาวะโรคอวน เบาหวานชนิดที่ 1 และ 2 โรคไขมัน

พอกตับ โรคลำไสอักเสบ และมะเร็งลำไสใหญ โดย

กลไกหลักคือการปรับสมดุลระบบภูมิคุ มกันและ

ควบคุมการอักเสบในลำไส(41, 54) อยางไรก็ตาม ยัง

จำเปนตองมีการศึกษาทางคลินิกเพิ่มเติมเพื่อยืนยัน

กลไกและประสิทธิภาพในมนุษยอยางชัดเจน  

 

ศักยภาพในการประยุกตใชจุลินทรียโพรไบโอติก

ยุคใหมในอาหารฟงกชัน  

การประยุกตใชจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหม

ในผลิตภัณฑอาหารจำเปนตองพิจารณาประเด็น

สำคัญหลายดาน ไดแก ประสิทธิภาพทางชีวภาพ 

ความปลอดภัย และความสามารถในการคงสภาพ

ระหวางกระบวนการผลิตในระดับอุตสาหกรรม 

จุลินทรียกลุมนี้เปนกลุมที่ตองการอาหารเฉพาะและ

มีความไวตอออกซิเจน จึงเปนความทาทายในการ

ผลิตในปริมาณมาก รวมถึงการรักษาเสถียรภาพของ

เซลลจุลินทรียเพ่ือใหผลิตภัณฑมีคุณภาพคงท่ี(2) 

เมื ่อเปรียบเทียบกับโพรไบโอติกแบบดั้งเดิม 

ซึ่งมักเนนการสงเสริมสุขภาพทั่วไป โพรไบโอติกยุค

ใหม ม ีแนวโน มในการออกฤทธ ิ ์ เฉพาะต อโรค 

(disease-specific) จึงตอบสนองตอกระแสความ

ตองการของผูบริโภคที่มุงเนนการเลือกผลิตภัณฑที่มี

เปาหมายชัดเจน(21, 55) การคนหาและคัดเลือกสาย

พันธุ จุลินทรียที ่เหมาะสมกับกลุ มโรคตาง ๆ จึงมี

บทบาทสำคัญตอการพัฒนาอาหารฟงกช ันหรือ

ผลิตภัณฑเสริมอาหารท่ีสามารถนำไปใชไดจริงและมี

ศักยภาพในการเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ(56)  

จากแนวคิดดังกลาว การพัฒนาโพรไบโอติก

ยุคใหมจึงไมไดจำกัดอยูเพียงการคนหาสายพันธุที ่มี

ฤทธิ์จำเพาะตอโรคเทานั้น หากแตยังตองพิจารณา

ศักยภาพในการผลิตและการประยุกตใชในระดับ

อุตสาหกรรมดวย Akkermansia muciniphila เปน

จุลินทรียที ่มีศักยภาพสูงสำหรับการประยุกตใชใน

ระดับอุตสาหกรรม โดยเฉพาะในรูปแบบพาสเจอไรซ

ซึ่งยังคงคุณสมบัติทางสุขภาพ และไดรับการรับรอง

ดานความปลอดภัยจากองคการความปลอดภัย

อาหารแหงสหภาพยุโรป (European Food Safety  
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Authority: EFSA) โดยผล ิตภ ัณฑเสร ิมอาหารที ่ มี

จุลินทรียนี้สามารถจัดเก็บนอกระบบโซความเย็นได(54, 63) 

แมว าการพัฒนา Akkermansia muciniphila ใน

รูปแบบที่ไมจำเปนตองมีชีวิตจะชวยลดขอจำกัดดาน

ความคงตัวและการจัดเก็บไดในระดับหนึ่ง อยางไรก็

ตาม ยังมีแนวคิดทางเลือกอื่นที่สามารถหลีกเลี ่ยง

ขอจำกัดของการใชจุลินทรียมีชีวิตไดอยางสิ้นเชิง 

อีกแนวทางหนึ่งที่ไดรับความสนใจคือการใช

โพสต  ไบโอต ิก (postbiotics) ซ ึ ่ งประกอบด วย 

เมแทบอไลต หร ือองค ประกอบของผน ังเซลล

จุลินทรียที่ไมมีชีวิต โดยไมตองคำนึงถึงขอจำกัดดาน

ความคงตัวของเซลลจ ุล ินทรีย เช น ความไวตอ

ออกซิเจน การผลิตโพสตไบโอติกสามารถทำไดโดย

การเพาะเลี้ยง NGPs ภายใตสภาวะที่เหมาะสม แลว

แยกเอาสารออกฤทธิ ์ช ีวภาพจากของเหลวเหนือ

เซลล (supernatant) มาผสมในผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึง

สามารถนำไปใชไดในอาหารหมัก ขนมหวาน หรือ

ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว(2, 56) 

อยางไรก ็ตาม ในกรณีท ี ่ย ังต องการใช

จุล ินทรียโพรไบโอติกยุคใหมในรูปแบบที ่มีช ีวิต 

ระบบนำสง (delivery system) ที่เหมาะสมยังคง

เป นป จจ ัยสำค ัญท ี ่กำหนดประส ิทธ ิภาพของ

ผลิตภัณฑ แมโพรไบโอติกจะสามารถจำหนายไดท้ัง

ในรูปแบบผลิตภัณฑอาหารและเภสัชภัณฑ แตการ

บริโภคผานผลิตภัณฑอาหารมักไดร ับความนิยม

มากกวา เนื ่องจากสอดคลองกับพฤติกรรมของ

ผูบริโภค และมีความเปนธรรมชาติ(57) 

ดวยเหตุนี้ แนวทางการประยุกตใชจุลินทรีย

ชีวภาพยุคใหมจึงถูกพัฒนาใหครอบคลุมทั้งการใช

จุลินทรียที่มีชีวิตและองคประกอบที่ไมใชเซลลมชีีวิต 

ซึ่งสามารถอธิบายภาพรวมของการพัฒนาไดภายใต

ก ร อ บ แ น ว ค ิ ด ข อ ง  Next-Generation Biotics 

(NGBs) 

Figure 1 แสดงแนวทางการประย ุกต  ใช

จ ุ ล ิ นทร ี ย  ช ี วภาพย ุ ค ใหม   (Next-Generation 

Biotics: NGBs) ในเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งในที่นี้คำวา 

NGBs ครอบคลุมทั้งจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมที่มี

ชีวิต (NGPs) และองคประกอบที่ไมใชเซลลมีชีวิต 

เชน เมแทบอไลตหรือสวนประกอบของเซลลที่เรียก

รวมว าโพสตไบโอติก (postbiotics) ภายใต กรอบ

แนวคิดดังกลาว การใชเทคโนโลยีไมโครเอนแคปซูเลชัน 

(microencapsulation) จึงเปนหนึ่งในกลยุทธสำคัญ 

เพื่อลดการสัมผัสกับออกซิเจนและเพิ่มความคงตัว

ของ NGPs โดยตองอาศัยว ัสด ุห อห ุ มท ี ่ม ีความ

ปลอดภัย สามารถยอยไดในระบบทางเดินอาหาร 

และมีประสิทธิภาพในการปกปองจุลินทรีย จาก
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ออกซิเจน(58, 59) อยางไรก็ตาม ความทาทายของการ

หอหุ ม NGPs ไดแก ความเขากันไดระหวางวัสดุ

ห อห ุ  มก ับจ ุล ินทร ีย   โดยเฉพาะในกรณ ีของ 

Bacteroides thetaiotaomicron ซ ึ ่ งม ี เอนไซม  

ไฮโดรเลสที ่สามารถย อยว ัสด ุพาหะบางชน ิดได (60) 

นอกจากนี้ชั้นนอกของไมโครแคปซูลควรมีสมบัติไม

ชอบน้ำและทนตอการเปลี ่ยนแปลง pH เพื ่อให

เหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหารหลากหลายประเภท 

ทั ้งนี ้ผลิตภัณฑดังกลาวอาจตองมีการจัดเก็บใน

สภาวะเย็นเพื่อใหจุลินทรียมีชีวิตรอดตลอดอายุการ

เก ็บร ักษา(61) การผลิต NGPs ในร ูปแบบไมโคร- 

เอนแคปซูเลตจึงเปนทางเลือกที่มีศักยภาพในการ

ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน ผลิตภัณฑ

โภชนเภส ัช (nutraceuticals) และผล ิตภ ัณฑ  ยา 

(pharmaceuticals)(5, 62) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Next-generation biotics (NGBs) applications in food technology.(2) 
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บทสรุป 

จุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมเปนกลุมจุลินทรีย

ที ่ถูกพัฒนาขึ้นจากความกาวหนาของงานวิจัยดาน 

ไมโครไบโอม โดยเนนการคัดเล ือกสายพันธุ ท ี ่ มี

คุณสมบัติเฉพาะเจาะจงตอกลไกทางชีวภาพและโรค

บางกลุ ม มากกวาการสงเสริมสุขภาพในภาพรวม

เพียงอยางเดียว บทความนี้สรุปใหเห็นวาโพรไบโอติก

ยุคใหมมีศักยภาพในการสงเสริมสุขภาพผานกลไกท่ี

หลากหลายและจำเพาะตอโรค ทั ้งในรูปแบบของ

จุลินทรียมีชีวิต สารเมแทบอไลต และองคประกอบ

ของเซลล แบคทีเร ีย ภายใต แนวคิดของ next-

generation biotics แมโพรไบโอติกยุคใหมจะแสดง

ศักยภาพสูงในการพัฒนาเป นผลิตภัณฑอาหาร

ฟงกช ันและผลิตภัณฑเสริมอาหารที ่มีเปาหมาย

ชัดเจน แตยังมีความทาทายดานความปลอดภัย การ

ผลิตในระดับอุตสาหกรรม และการคงสภาพของ

จุลินทรียในผลิตภัณฑสำเร็จรูป การประยุกตใช

เทคโนโลยี เชน ไมโครเอนแคปซูเลชัน และการใช 

โพสตไบโอติก เปนแนวทางที่ชวยเพิ่มความเสถียร

และประสิทธ ิภาพของผลิตภัณฑ ทั ้งนี ้ การวิจัย

เพิ่มเติมในดานกลไกการออกฤทธิ์ ความปลอดภัยใน

ระยะยาว และระบบนำสงที่เหมาะสม จะมีบทบาท

สำคัญตอการพัฒนาอาหารฟงกชันที่มีคุณภาพและ

ตอบโจทยผูบริโภคในอนาคต 
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