
277·°àπ‡°…µ√ ªï∑’Ë 35 ©∫—∫∑’Ë 3 °√°Æ“§¡-°—π¬“¬π 2550KHON KAEN AGRIC. J. 35(3) : 277-286 (2007)·°àπ‡°…µ√ Ûı (Û) : Ú˜˜-Ú¯ˆ (Úıı)

°“√√Õ¥™’«‘µ¢Õß·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§·≈–°“√π”„™â‡æ◊ËÕ‡ªìπ‚æ√‰∫‚Õµ‘°„π —µ«å

Viability of Lactic Acid Bacteria and Utilization as Probiotic

in Animals

‰æ√—µπå »√·º≈ß
1 
·≈–  ÿ∑∏‘æß»å Õÿ√‘¬–æß»å √√§å

2

∫∑π”

‚æ√‰∫‚Õµ‘° (probiotics) ‡√’¬°Õ’°Õ¬à“ßÀπ÷Ëß«à“
 “√‡ √‘¡™’«π– §◊Õ®ÿ≈‘π∑√’¬å¡’™’«‘µ∑’Ë¡’ª√–‚¬™πåµàÕ√à“ß°“¬
¢Õß§π (Gilliland, 1990) ·≈– —µ«å (Fuller, 1989)
‚¥¬®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë¡’ª√–‚¬™πåπ’Èæ∫‰¥â∑—Èß∑’Ë‡ªìπ·∫§∑’‡√’¬
(bacteria) ¬’ µå (yeast) ·≈– √“ (mould) Fuller
(1992) ‰¥â°≈à“«∂÷ß °ÿ≈·≈–™π‘¥¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë¡’
§ÿ≥ ¡∫—µ‘‡ªìπ‚æ√‰∫‚Õµ‘°‰¥â·°à ·∫§∑’‡√’¬  °ÿ≈
Lactobacillus spp., Streptococus spp., Leuconostoc
spp., Pediococcus spp., Propionibacterium spp.,
Enterococcus spp., Bifidobacterium spp. ·≈–
Bacillus spp. ¬’ µå ™π‘¥ Saccharomyces cerevisiae
·≈– Candida pintolopesii ·≈– √“ ™π‘¥  Aspergillus
niger ·≈– A. oryzae ·∫§∑’‡√’¬ à«π„À≠à∑’Ë„™â‡ªìπ
‚æ√‰∫‚Õµ‘°‰¥â·°à°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§ (Lactic acid
bacteria) ´÷Ëß‰¥â√—∫°“√¬Õ¡√—∫«à“‡ªìπ Generally
Regarded As Safe (GRAS) (Salminen et al., 1998)
∂÷ß·¡â°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§‰¥â¡’°“√π”¡“„™â ‡ªìπ
‚æ√‰∫‚Õµ‘°Õ¬à“ß·æ√àÀ≈“¬·µà¡—°¡’¢âÕ®”°—¥∑’Ë∑”„Àâ®”π«π
‡´≈≈å¡’™’«‘µ (viable cell) ¢Õß‡™◊ÈÕ≈¥≈ßÕ¬à“ß√«¥‡√Á« ‡™àπ

°√¥∑’Ë‡™◊ÈÕ √â“ß¡“°‡°‘π‰ª·≈–‰ª∑”≈“¬µ—«‡™◊ÈÕ‡Õß
πÕ°®“°π—ÈπÕß§å°“√Õ“À“√·≈–°“√‡°…µ√‚≈°·≈–°≈ÿà¡
 À¿“æ¬ÿ‚√ª¬—ß‰¥â‡πâπ∂÷ß®ÿ≈‘π∑√’¬å‚æ√‰∫‚Õµ‘°∑’Ëπ”¡“„™â
·≈–°àÕª√–‚¬™πåµàÕ√à“ß°“¬§πÀ√◊Õ —µ«åµâÕßª≈Õ¥¿—¬
·≈–¡’ª√‘¡“≥∑’Ë‡æ’¬ßæÕ (FAO/WHO, 2002) ¥—ßπ—Èπ
ºŸâº≈‘µ·≈–ºŸâ „™â‚æ√‰∫‚Õµ‘°®÷ß‰¥â„Àâ§«“¡ ”§—≠¢Õß
 “¬æ—π∏ÿå·≈–°“√√Õ¥™’«‘µ¢Õß‡™◊ÈÕ∑—Èß„π√–À«à“ß°“√º≈‘µ
·≈–‡°Á∫√—°…“ °“√º≈‘µ®ÿ≈‘π∑√’¬å‚æ√‰∫‚Õµ‘°‚¥¬‡©æ“–
°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§„Àâ‡®√‘≠‰¥â¥’·≈–¡’ª√‘¡“≥¡“°
‰¥â‡πâπ∑’Ë à«πª√–°Õ∫¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™â‡ªìπÕ“À“√ ”À√—∫
º≈‘µ‡™◊ÈÕ‰¥â·°à·À≈àßæ≈—ßß“π ”À√—∫‡™◊ÈÕ´÷Ëß¡“®“°∑—Èß
‚ª√µ’π·≈–πÈ”µ“≈·≈– “√µ—Èßµâπ ”À√—∫°“√ metabolism
¢Õß‡™◊ÈÕ´÷Ëß‰¥â®“°πÈ”µ“≈ ·≈–‡∑§‚π‚≈¬’°“√‡°Á∫√—°…“‡™◊ÈÕ
∑’Ëº≈‘µ‰¥â ‡™àπ°“√·™à‡¬Áπ ·™à·¢Áß À√◊Õ°“√∑”„Àâ·Àâß·∫∫
‡¬◊Õ°·¢Áß  “¡“√∂‡æ‘Ë¡Õ“¬ÿ°“√‡°Á∫√—°…“‡™◊ÈÕ ·µà√–À«à“ß
°“√‡°Á∫√—°…“‡™◊ÈÕ¡—°¡’Õ—µ√“√Õ¥≈¥≈ß °“√À“«‘∏’‡æ‘Ë¡Õ—µ√“
√Õ¥¢Õß‡™◊ÈÕ∑—Èß„π¢—ÈπµÕπ°“√º≈‘µ·≈–‡°Á∫√—°…“ ®–
™à«¬„Àâ‡™◊ÈÕ¡’®”π«π‡´≈≈å¡’™’«‘µ¡“°¢÷Èπ·≈–„™âª√–‚¬™πå
‰¥â¥’¢≥–ºà“π‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬ ·≈–„π‡Õ° “√©∫—∫π’È‰¥â∑∫∑«π
∂÷ß‡Õ° “√‡°’Ë¬«°—∫ª√–‚¬™πå¢Õß·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§∑’Ë„™â
‡≈’È¬ß —µ«å¥â«¬
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Õ“À“√∑’Ë¡’ à«πª√–°Õ∫¢Õß‚æ√‰∫‚Õµ‘°

Õß§å°“√Õ“À“√·≈–¬“ª√–‡∑» À√—∞Õ‡¡√‘°“
(United States Food and Drug Administration,
USFDA) ‰¥â‡ª≈’Ë¬π®“°§”«à“‚æ√‰∫‚Õµ‘°¡“‡ªìπ§”«à“
®ÿ≈‘π∑√’¬å ‘Ëß‡µ‘¡„πÕ“À“√ (direct feed microbials)   ·≈–
„πªï §.». 2003 °≈ÿà¡ À¿“æ¬ÿ‚√ª‰¥â°”Àπ¥√–‡∫’¬∫„Àâ
°“√„™â®ÿ≈‘π ∑√’¬å‡µ‘¡„πÕ“À“√ —µ«åÕ¬Ÿà„π°≈ÿà¡ zootechnical
additives ÷́ËßÀ¡“¬√«¡∂÷ß “√∑’Ë™à«¬‡æ‘Ë¡°“√¬àÕ¬‰¥â‡™àπ
‡Õπ‰´¡å ·≈– “√‡æ◊ËÕ§«“¡§ßµ—«¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬åª√–®”∂‘Ëπ
„π∑“ß‡¥‘πÕ“À“√ —µ«å ‡™àπ æ√’‰∫‚Õµ‘°·≈–‚æ√‰∫‚Õµ‘°
‚¥¬°”Àπ¥„ÀâºŸâº≈‘µ‚æ√‰∫‚Õµ‘° µ‘¥©≈“°∑’Ë∫Õ°∂÷ßÕ“¬ÿ
°“√‡°Á∫√—°…“ ®”π«π·≈–™π‘¥¢Õß “¬æ—π∏ÿå ·≈–®”π«π
‡´≈≈å¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å / °√—¡ (Anadon et al., 2006)
„πÕ“À“√§π‰¥â¡’°“√π”‚æ√‰∫‚Õµ‘°¡“„™â¡“°„πº≈‘µ¿—≥±å
π¡À¡—°·≈–‰¥â‡√‘Ë¡æ—≤π“º≈‘µ¿—≥±å¡“¡“°°«à“ 10 ªï
∑’Ëºà“π¡“‚¥¬‡πâπ∂÷ß°“√√Õ¥™’«‘µ·≈–§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¢Õß
‡™◊ÈÕ„πº≈‘µ¿—≥±å (Bernardeau et al., 2006;
Bezkorovainy, 2001; Champagne and Gardner,
2005; Saarela et al., 2000) §ÿ≥ ¡∫—µ‘¥â“π§«“¡
ª≈Õ¥¿—¬¢Õß‡™◊ÈÕ„π§π‰¥â„™â§ÿ≥ ¡∫—µ‘¢Õß‡™◊ÈÕ∑’ËµâÕß‰¡à
∂à“¬∑Õ¥æ—π∏ÿ°√√¡°“√µâ“π¬“ªÆ‘™’«π–‰ª¬—ß‡™◊ÈÕµ—«Õ◊Ëπ
(Bernardeau et al., 2006)  à«π„π —µ«å¬—ß¡’°“√»÷°…“
πâÕ¬·≈–„™â§ÿ≥ ¡∫—µ‘¢Õß‡™◊ÈÕ‚æ√‰∫‚Õµ‘°∑’Ë·¬°‰¥â®“°
∑“ß‡¥‘πÕ“À“√µ“¡™π‘¥¢Õß —µ«å‡ªìπ§ÿ≥ ¡∫—µ‘Àπ÷Ëß¥â“π
§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¢Õß‡™◊ÈÕ (Morelli, 2000) ¡’√“¬ß“π°“√
„™â®ÿ≈‘π∑√’¬å‡µ‘¡„πÕ“À“√ —µ«åµ—Èß·µàªï §.». 1980 ·µà‡√‘Ë¡
¡’√–‡∫’¬∫°“√„™â„πÕ“À“√ —µ«å‚¥¬°≈ÿà¡ À¿“æ¬ÿ‚√ª‡¡◊ËÕªï
§.». 1993 (Bernardeau et al., 2006) „πªí®®ÿ∫—π°“√
º≈‘µÕ“À“√ —µ«å∑’Ë‡ √‘¡‚æ√‰∫‚Õµ‘°‰¥â√—∫§«“¡π‘¬¡‡æ‘Ë¡¢÷Èπ
‡π◊ËÕß®“°„™â∑¥·∑π¬“ªØ‘™’«π–∑’Ë„™â‡√àß°“√‡®√‘≠‡µ‘∫‚µ
Õ¬à“ß‰√°Áµ“¡°“√ÕÕ°ƒ∑∏‘Ï∑’Ë ‡ªìπª√–‚¬™πå¢Õß‡™◊ÈÕ
‚æ√‰∫‚Õµ‘°„π —µ«åπ—Èπ¬—ß¡’°“√»÷°…“πâÕ¬∑—Èßπ’È°“√∑”Àπâ“∑’Ë
‰¥â¥’¢Õß‡™◊ÈÕ‚æ√‰∫‚Õµ‘°‚¥¬‡©æ“–‡™◊ÈÕ°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬
·≈§µ‘§¡—°¢÷Èπ°—∫°“√¡’™’«‘µ√Õ¥¢Õß‡™◊ÈÕ‰¥â¥’∑—Èß„π√–À«à“ß
°√–∫«π°“√º≈‘µ·≈–°“√‡°Á∫√—°…“

ªí®®—¬∑’Ë¡’º≈µàÕ°“√√Õ¥™’«‘µ¢Õß‡™◊ÈÕ

°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§

°“√√Õ¥™’«‘µ¢Õß‡™◊ÈÕ°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§
‰¥â·°à °“√√Õ¥™’«‘µ√–À«à“ß°√–∫«π°“√º≈‘µ·≈–
°“√‡°Á∫√—°…“ ·≈–°“√‡°Á∫√—°…“¡—°¥Ÿ∂÷ß§«“¡§ßµ—«
(stability) ¢Õß·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§∑’Ë„™â‡ªìπ‚æ√‰∫‚Õµ‘°À√◊Õ
º≈‘µ¿—≥±å‚æ√‰∫‚Õµ‘°´÷ËßÀ¡“¬√«¡∂÷ß‡´≈≈å¡’™’«‘µ„π
Õ“À“√µ—«æ“°àÕπ∑’Ë®–ºà“π‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬§πÀ√◊Õ —µ«å·≈–
°“√∑”Àπâ“∑’Ë (activity) ‰¥â¥’¢Õß‡™◊ÈÕ¢≥–‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬
°“√„™âª√–‚¬™πå®“°‡™◊ÈÕ‚æ√‰∫‚Õµ‘°°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬
·≈§µ‘§π—Èπ¡—°°”Àπ¥„Àâ®”π«π‡´≈≈å¡’™’«‘µ√–À«à“ß°“√‡°Á∫
√—°…“·∫∫‡™◊ÈÕ·Àâß°àÕπºà“π‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬ —µ«åÕ¬Ÿà∑’Ëª√–¡“≥
Õ¬à“ßπâÕ¬ 106 colony forming unit / milliliter
(Anadon et al., 2006; Kailasapathy and Chin, 2000)
ªí®®—¬∑’Ë¡’º≈µàÕ°“√√Õ¥™’«‘µ¢Õß‡™◊ÈÕª√–°Õ∫‰ª¥â«¬À≈“¬
ªí®®—¬‰¥â·°à

1.  “¬æ—π∏ÿå (strains)
‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§ à«π¡“°

∑’Ëπ”¡“„™â‡ªìπ‚æ√‰∫‚Õµ‘° ‰¥â·°à °ÿ≈ Lactobacillus ·≈–
 °ÿ≈ Bifidobacterium °“√§—¥‡≈◊Õ°∂÷ß “¬æ—π∏ÿå¢Õß‡™◊ÈÕ
∑’Ë —¡æ—π∏å°—∫°“√Õ¬Ÿà√Õ¥·≈–∑”Àπâ“∑’Ë‰¥â‡¡◊ËÕºà“π‡¢â“ Ÿà
√à“ß°“¬π—Èπ∑”°“√∑¥ Õ∫„πÀâÕßªØ‘∫—µ‘°“√‚¥¬§—¥‡≈◊Õ°
®“° “¬æ—π∏ÿå∑’Ë∑π°√¥‡¡◊ËÕ —¡º— °—∫¢Õß‡À≈«‡≈’¬π·∫∫
®“°°√–‡æ“–Õ“À“√ ‡™àπ Õ“À“√‡≈’È¬ß‡™◊ÈÕ‡À≈«∑’Ëª√—∫ pH
‡ªìπ 3 ·≈– “¬æ—π∏ÿå∑’Ë∑π‡°≈◊ÕπÈ”¥’§«“¡‡¢â¡¢âπ 1.5%
‡ªìπ‡«≈“ª√–¡“≥ 3 ™—Ë«‚¡ß (Bezkorovainy, 2001)
‚¥¬∑—Ë«‰ª·≈â« “¬æ—π∏ÿå∑’Ë¡’·À≈àß‡√‘Ë¡µâπ¢Õß‡™◊ÈÕ®“° —µ«å
¡—°‡ªìπ “¬æ—π∏ÿå∑’Ë¡’™’«‘µ√Õ¥‰¥â¥’‡¡◊ËÕπ”¡“„™âµ“¡™π‘¥¢Õß
 —µ«åπ—Èπ (Morelli, 2000)  “¬æ—π∏ÿå Lactobacillus
∑’Ëºà“π°“√‡æ“–‡≈’È¬ß„π ¿“«–‡§√’¬¥§◊Õ pH 3.5-4
∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 47oC ‡ªìπ‡«≈“ 1 ™—Ë«‚¡ß ·≈–π”¡“‡æ“–‡≈’È¬ß
µàÕ‰ª®–¡’®”π«π‡´≈≈å¡’™’«‘µ‰¥â¡“°°«à“ “¬æ—π∏ÿå
Bifidobacterium (Saarela et al., 2004)
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2. °“√º≈‘µ‡™◊ÈÕ
°“√º≈‘µ‡™◊ÈÕ‚æ√‰∫‚Õµ‘°À¡“¬∂÷ß °“√‡æ‘Ë¡

®”π«π‡´≈≈å·≈–ª√‘¡“≥ (biomass) ¢Õß‡™◊ÈÕ∑’Ë§—¥‡≈◊Õ°
·≈â«„Àâ‰¥â®”π«π‡´≈≈åµ“¡µâÕß°“√·≈–¡’ª√‘¡“≥¡“°¢÷Èπ
°“√º≈‘µ‡™◊ÈÕ‚æ√‰∫‚Õµ‘§°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§¡’§«“¡
µâÕß°“√Õ“À“√‡©æ“–∑’Ë‡À¡“– ¡„π°“√‡®√‘≠‡µ‘∫‚µ ÷́Ëß
‚¥¬∑—Ë«‰ª·≈â««—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™â‡ªìπÕ“À“√ ”À√—∫º≈‘µ‡™◊ÈÕ
¡—°µâÕß¡’·À≈àß¢Õßæ≈—ßß“πÀ√◊Õ·À≈àß§“√å∫Õπ (c-source)
‡™àπ °≈Ÿ‚§  (glucose) ·≈– “√ªí®®—¬°“√‡®√‘≠ (growth
factors) ‡™àπ ‡ªª‰µ¥å °√¥Õ–¡‘‚π ·√à∏“µÿ «‘µ“¡‘πÀ√◊Õ
‡¬◊ËÕ„¬Õ“À“√ ´÷Ëß·À≈àßæ≈—ßß“π„πÕ“À“√º≈‘µ‡™◊ÈÕ¡“®“°
∑—Èß‚ª√µ’π·≈–πÈ”µ“≈ ·À≈àßæ≈—ßß“π®“°‚ª√µ’π‡ªìπ·À≈àß
æ≈—ßß“π∑“ßÕâÕ¡™à«¬°“√‡®√‘≠·≈–®”π«π‡´≈≈å¡’™’«‘µ¢Õß
‡™◊ÈÕ·≈–≈¥°“√º≈‘µ°√¥·≈§µ‘§‰¥â¥’°«à“·À≈àßæ≈—ßß“π
®“°πÈ”µ“≈ πÕ°®“°π—Èπª√‘¡“≥¢Õß‡ªª‰µ¥å “¬ —ÈπÀ√◊Õ
°√¥Õ–¡‘‚πÕ‘ √–¡“°¡—°™à«¬„Àâ‡™◊ÈÕ‡®√‘≠‰¥â¥’‡π◊ËÕß®“°
·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§¡’‡Õπ‰´¡å protease  ”À√—∫¬àÕ¬‚ª√µ’π
·≈–π”‰ª„™â ( ¡™“¬, 2542; Donkor et al., 2006)
«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™â‡ªìπÕ“À“√ ”À√—∫º≈‘µ‡™◊ÈÕ∑’Ë¡’√âÕ¬≈–¢Õß
‚ª√µ’πÕ¬Ÿà Ÿß·≈–¡’√“¬ß“π°“√π”¡“„™â‡µ√’¬¡‡≈’È¬ß —µ«å‡™àπ
πÈ”°“°∂—Ë«‡À≈◊Õß (‡æ‘Ë¡æß…å, 2524) ·≈–«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™â‡ªìπ
Õ“À“√ ”À√—∫º≈‘µ‡™◊ÈÕ∑’Ë¡’ª√‘¡“≥·≈–™π‘¥¢Õß°√¥Õ–¡‘‚π
¡“° ‡™àπ πÈ”‚ª√µ’π®“°À“ß‡π¬ (Guerra et al. 2006;
Plumed-Ferrer et al., 2005) ‡ªìπµâπ «—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™â
‡ªìπÕ“À“√ ”À√—∫º≈‘µ‡™◊ÈÕπ—Èπ§«√¡’§ÿ≥ ¡∫—µ‘∑’Ë ”§—≠
Õ’°ª√–°“√Àπ÷Ëß§◊Õ §«“¡ “¡“√∂¢Õß°“√√—°…“ ¿“æ§«“¡
‡ªìπ°√¥-¥à“ß (buffering capacity) ‡æ◊ËÕ≈¥°“√∂Ÿ°∑”≈“¬
‡´≈≈å¢Õß‡™◊ÈÕ®“°°√¥·≈§µ‘§∑’Ëº≈‘µ¢÷Èπ¡“‡Õß «—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë
„™â‡ªìπÕ“À“√ ”À√—∫º≈‘µ‡™◊ÈÕ∑’Ë¡’§ÿ≥ ¡∫—µ‘√—°…“ ¿“æ
§«“¡‡ªìπ°√¥-¥à“ß ‡™àπ Õ“À“√πÈ”¡–æ√â“« ( “¬™≈·≈–
π¿“, 2517) À“ßπ¡¢“¥¡—π‡π¬ (Carvalho et al., 2004)
·≈–‚ª√µ’π®“°À“ß‡π¬ ( ¡™“¬, 2542; Kailasapathy
and Chin, 2000) ‡ªìπµâπ πÕ°®“°π—Èπ«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™â‡ªìπ
Õ“À“√ ”À√—∫º≈‘µ‡™◊ÈÕ∑’Ë¡’‡¬◊ËÕ„¬ Ÿß‡™àπ¢â“«∫“√å‡≈¬å
¢â“« “≈’ æ∫«à“‡™◊ÈÕ “¡“√∂‡ª≈’Ë¬π‡¬◊ËÕ„¬¡“‡ªìπ
§“√å‚∫‰Œ‡¥√∑‰¥â¡“°¢÷Èπ·≈–‡™◊ÈÕ¡’®”π«π‡´≈≈å·≈–¡’™’«‘µ

√Õ¥‰¥â¡“°¢÷Èπ (Skrede et al., 2003; Yang et al.,
2006)

3. °“√‡°Á∫√—°…“
‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å‚æ√‰∫‚Õµ‘°°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬

·≈§µ‘§‰¥â¡’°“√π”¡“„™â¡“°„πº≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√∑—Èß„π§π
·≈– —µ«å (Bernardeau et al., 2006) °“√‡°Á∫√—°…“
·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§∑’Ëº≈‘µ‰¥â‡æ◊ËÕ‡ªìπ‚æ√‰∫‚Õµ‘°¡—°√«¡∂÷ß
‡∑§‚π‚≈¬’∑’Ë„™â‡°Á∫√—°…“ (storage technology) ¥â«¬
 ¡™“¬ (2542) °≈à“««à“ “¡“√∂‡°Á∫√—°…“‡™◊ÈÕ·∫§∑’‡√’¬
·≈§µ‘§‚¥¬Õ“»—¬À≈—°°“√æ◊Èπ∞“π 2 ª√–°“√§◊Õ °“√≈¥
metabolism ¢Õß‡™◊ÈÕ ·≈–°“√·¬°‡´≈≈å‡™◊ÈÕÕÕ°®“°
waste product µà“ßÊ‚¥¬°“√ªíòπ‡À«’Ë¬ß‡Õ“‡´≈≈å∑’Ë‰¥â‰ª
≈–≈“¬„πÕ“À“√µ—«æ“∑’Ë‡À¡“– ¡ ‡∑§‚π‚≈¬’∑’Ë„™â‡°Á∫
√—°…“‡™◊ÈÕπ—ÈπÀ“°®”·π°µ“¡«—µ∂ÿª√– ß§å∑’Ë„™â ‰¥â·°à
‡™◊ÈÕ ¥·∫∫‡ªìππÈ” (liquid culture) ‡æ◊ËÕ„™â∑—π∑’À√◊Õ
‡°Á∫√—°…“„π‡«≈“ —Èπ  ‡™◊ÈÕ·™à·¢Áß (freezing culture) ‡æ◊ËÕ
„™âß“ππ“π¢÷Èπ ·≈–‡™◊ÈÕ·Àâß·∫∫‡¬◊Õ°·¢Áß (freeze dried
culture) ‡æ◊ËÕ„™âß“ππ“π¢÷Èπ√«¡∑—Èß∑’ËµâÕß¢π àß ·≈–À“°
®”·π°µ“¡√Ÿª·∫∫‡™◊ÈÕ∑’Ë‡µ√’¬¡·∫àß‰¥â‡ªìπ‡™◊ÈÕ·∫∫πÈ”
·≈–‡™◊ÈÕ·∫∫·Àâß (dried culture) ´÷Ëß‡™◊ÈÕ·∫∫·Àâßπ’È¬—ß
·∫àßÕÕ°‰¥â‡ªìπ‡™◊ÈÕºß ‡™◊ÈÕ·Àâß·∫∫‡¬◊Õ°·¢Áß·≈–‡™◊ÈÕ·Àâß
·∫∫æàπ(spray dried culture) ‡™◊ÈÕ·∫∫πÈ” “¡“√∂‡µ√’¬¡
‰¥âßà“¬·≈–‡´≈≈å¢Õß‡™◊ÈÕ¡—°‰¡à Ÿ≠‡ ’¬¢≥–‡µ√’¬¡·µà
√–¬–‡«≈“°“√‡°Á∫√—°…“®– —Èπ≈ß  à«π°“√‡µ√’¬¡‡™◊ÈÕ·∫∫
·Àâß„™â¢—ÈπµÕπ¡“°°«à“·≈–‡´≈≈å¢Õß‡™◊ÈÕ¡’°“√ Ÿ≠‡ ’¬
‰ª¥â«¬¢≥–‡µ√’¬¡·µà “¡“√∂‡°Á∫√—°…“‡™◊ÈÕ‰«â‰¥âπ“π¢÷Èπ
°“√√Õ¥™’«‘µ¢Õß‡™◊ÈÕ√–À«à“ß°“√‡°Á∫√—°…“πÕ°®“°¢÷Èπ
°—∫«‘∏’¢Õß‡∑§‚π‚≈¬’∑’Ë„™â‡µ√’¬¡‡™◊ÈÕ‡æ◊ËÕ‡°Á∫√—°…“µ“¡∑’Ë
°≈à“«¡“·≈â«¬—ß¢÷Èπ°—∫ “√∑’Ë‡µ‘¡·°à‡™◊ÈÕ‡æ◊ËÕ‡µ√’¬¡‡°Á∫√—°…“
·≈–Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë„™â‡°Á∫√—°…“Õ’°¥â«¬  “√∑’Ë‡µ‘¡·°à‡™◊ÈÕ‡æ◊ËÕ
‡µ√’¬¡‡°Á∫√—°…“‡ªìπ “√∑’Ë‡µ‘¡≈ß‰ª‡æ◊ËÕª√–‚¬™πå¥—ßπ’È§◊Õ
‡ªìπ “√ªÑÕß°—π‡´≈≈å (protective agent) ‡ªìπ “√ªí®®—¬
°“√‡®√‘≠·°à‡™◊ÈÕ (growth factors) ·≈–¡’§«“¡ “¡“√∂
√—°…“ ¿“æ§«“¡‡ªìπ°√¥-¥à“ß Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë„™â‡°Á∫√—°…“¡’º≈
µàÕ°“√¡’™’«‘µ√Õ¥¢Õß‡™◊ÈÕ°≈à“«§◊ÕÕ—µ√“√Õ¥¢Õß‡™◊ÈÕ®–
 Ÿß¢÷Èπ‡¡◊ËÕ‡°Á∫√—°…“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘µË”≈ß‡™àπ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡™◊ÈÕ
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Õ“®º≈‘µ°√¥·≈§µ‘§¢÷Èπ¡“¡“°·≈–¶à“µ—«‡™◊ÈÕ‡Õß‰¥â
¡“°°«à“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘µŸâ‡¬Áπ (‡æ‘Ë¡æß…å, 2524) §«“¡ “¡“√∂
√—°…“ ¿“æ§«“¡‡ªìπ°√¥-¥à“ß¢Õß “√∑’Ë‡µ‘¡·°à‡™◊ÈÕ
‰¥â°≈à“«‰ª·≈â«®÷ß¢Õ°≈à“«∂÷ß„π à«π¢Õß “√ªÑÕß°—π‡´≈≈å
·≈– “√ªí®®—¬°“√‡®√‘≠ ¥—ßπ’È

3.1  “√ªÑÕß°—π‡´≈≈å
 “√ªÑÕß°—π‡´≈≈å‡ªìπ “√∑’Ë‡µ‘¡≈ß‰ª„π

‡™◊ÈÕ‡æ◊ËÕ≈¥°“√∫“¥‡®Á∫¢Õß‡´≈≈å·≈–§ß ¿“æ¢Õßºπ—ß
‡´≈≈å∑—Èß„π¢≥–∑”„Àâ‡¬Áπ´÷Ëß‡√’¬°«à“ cryoprotectant ·≈–
„π¢≥–∑”·Àâß‚¥¬‡©æ“–°“√‡µ√’¬¡‡™◊ÈÕ·∫∫‡™◊ÈÕ·Àâß·∫∫
‡¬◊Õ°·¢Áß  “√ªÑÕß°—π‡´≈≈å∑’Ë„™â‡µ‘¡‡æ◊ËÕ‡µ√’¬¡‡™◊ÈÕ·∫∫
‡™◊ÈÕ·Àâß·∫∫‡¬◊Õ°·¢Áß·≈–¡’√“¬ß“π°“√π”¡“„™â‰¥â·°à
À“ßπ¡¢“¥¡—π‡π¬ (skim milk) À√◊ÕÀ“ßπ¡¢“¥¡—π‡π¬
§◊π√Ÿª (reconstituted skim milk) ∑’Ë§«“¡‡¢â¡¢âπ√–À«à“ß
10-14% (w/v) (Carvalho et al., 2004; Capela et
al., 2006; Milanovic et al., 2001) glycerol
(Milanovic et al., 2001; Tomas et al., 2004)  πÈ”µ“≈
‚¡‡≈°ÿ≈ —Èπ ‡™àπ maltose, sucrose, glucose ·≈–
fructose (Carvalho et al., 2004; Saarela et al., 2005;
Saarela et al., 2006) ·≈–‚ª√µ’πÀ“ß‡π¬‡¢â¡¢âπÀ√◊Õ
∑’Ë‡√’¬°«à“ whey protein concentrate (Antunes et al.,
2005; Kailasapathy and Chin, 2000; Kos et al.,
2000)

3.2  “√ªí®®—¬°“√‡®√‘≠
°“√‡µ‘¡ “√‡æ◊ËÕ‡ªìπªí®®—¬ ”À√—∫°“√

‡®√‘≠·°à·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§¡—°‡µ‘¡‡æ◊ËÕ‡°Á∫√—°…“‡™◊ÈÕ∑’Ë
‡µ√’¬¡·∫∫‡™◊ÈÕ·∫∫πÈ” ·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§¡’§«“¡µâÕß°“√
Õ“À“√‡æ◊ËÕ‡ªìπ·À≈àßæ≈—ßß“π·≈– metabolism ·°à‡´≈≈å
 “√ªí®®—¬°“√‡®√‘≠∑’Ë™à«¬„Àâ‡™◊ÈÕ‡®√‘≠‰¥â¥’·≈–„™â‡ªìπ·À≈àß
„Àâæ≈—ßß“π·°à‡™◊ÈÕ∑“ßÕâÕ¡‰¥â®“°‡ªª‰µ¥å À√◊Õ°√¥Õ–¡‘‚π
Õ‘ √–„π¢≥–‡¥’¬«°—π‡™◊ÈÕ°Á¡’§«“¡µâÕß°“√§“√å‚∫‰Œ‡¥√∑
À√◊ÕπÈ”µ“≈‡æ◊ËÕ √â“ß metabolism ·°à‡´≈≈å ( ¡™“¬,
2542; Bezkorovainy, 2001) ·À≈àßπÈ”µ“≈æ∫¡“°„π
 “√Õ“À“√‡¬◊ËÕ„¬∑’Ë√à“ß°“¬¥Ÿ¥ ÷́¡‰¡à‰¥â·µà·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§
 “¡“√∂¬àÕ¬·≈–π”‰ª„™â‰¥â À√◊Õ∑’Ë‡√’¬°«à“æ√’‰∫‚Õµ‘°
(prebiotic) ‰¥â·°à inulin, lactulose, raftilose ·≈–

fructooligosaccharide (Bezkorovainy, 2001; Desai
et al., 2004) ‡ªìπµâπ ‡¡≈Á¥¢Õßæ◊™®”æ«°¢â“« (cereal
grains) ¡’ à«πª√–°Õ∫∑—Èß∑’Ë‡ªìππÈ”µ“≈·≈–°√¥Õ–¡‘‚π
Õ‘ √–∑’Ë¥’ “¡“√∂π”¡“º≈‘µ‡™◊ÈÕÀ√◊Õ‡µ‘¡„π¢—ÈπµÕπ
°“√‡µ√’¬¡‡æ◊ËÕ‡°Á∫√—°…“‰¥â  ®“°°“√π”‡Õ“¢â“«¡Õ≈å∑ ¢â“«
∫“√å‡≈¬å·≈–¢â“« “≈’ ¡“∑”º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√§π∑’Ë‡µ‘¡
®ÿ≈‘π∑√’¬å‚æ√‰∫‚Õµ‘° æ∫«à“º≈‘µ¿—≥±å®“°¢â“«¡Õ≈å∑
µ√«®æ∫®”π«π‡™◊ÈÕ¡’™’«‘µ‰¥â¡“°°«à“ ¢â“«∫“√å‡≈¬å·≈–
¢â“« “≈’ ‡π◊ËÕß®“°æ∫«à“„π¢â“«¡Õ≈å∑¡’™π‘¥¢ÕßπÈ”µ“≈
·≈ –ª √‘ ¡ “≥¢Õ ß ° √ ¥Õ –¡‘ ‚ π Õ‘   √ – ∑’Ë ¡ “ ° ° «à “
(Charalampopoulos et al., 2002) ‡æ‘Ë¡æß…å (2524)
‰¥â∑¥≈Õß‡µ‘¡ºß·ªÑß¡—π ”ª–À≈—ß·≈–√”≈–‡Õ’¬¥‡ªìπ
µ—«æ“‡æ◊ËÕ‡°Á∫√—°…“·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§„π√Ÿª‡™◊ÈÕºß∑’Ë
Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕßæ∫«à“‡™◊ÈÕ∑’Ë‡µ‘¡ºß·ªÑß¡—π ”ª–À≈—ß¡’®”π«π
‡™◊ÈÕ·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§‡®√‘≠‰¥âπâÕ¬°«à“‡™◊ÈÕ∑’Ë‡µ‘¡√”≈–‡Õ’¬¥
´÷ËßÕ“®‡π◊ËÕß®“°ºß·ªÑß¡—π ”ª–À≈—ß¡’ à«πª√–°Õ∫¢Õß
‚ª√µ’ππâÕ¬°«à“„π√”≈–‡Õ’¬¥

°“√„™â‚æ√‰∫‚Õµ‘°„π —µ«å

°“√√Õ¥™’«‘µ¢Õß‡™◊ÈÕ‚æ√‰∫‚Õµ‘°√–À«à“ß°“√
‡°Á∫√—°…“µ“¡∑’Ë°≈à“«¡“·≈â«π—Èπ®– àßº≈∂÷ß®”π«π‡™◊ÈÕ¡’
™’«‘µ·≈–∑”Àπâ“∑’Ë‰¥â¢≥–ºà“π√–∫∫∑“ß‡¥‘πÕ“À“√¢Õß
 —µ«å √Ÿª·∫∫°“√„Àâ‚æ√‰∫‚Õµ‘°„π —µ«å¡’∑—Èß·∫∫„Àâ —µ«å°‘π
‚¥¬µ√ß·≈–º ¡„πÕ“À“√ —µ«å √Ÿª·∫∫°“√„Àâ —µ«å°‘π
‚¥¬µ√ß¡—°‰¥â‡™◊ÈÕ∑’Ë¡’§«“¡‡¢â¡¢âπµ“¡µâÕß°“√„πª√‘¡“≥
πâÕ¬·≈–‡µ√’¬¡∫àÕ¬§√—Èß √Ÿª·∫∫°“√„™â‚¥¬º ¡„πÕ“À“√
 —µ«å‡æ◊ËÕ„Àâ —µ«å°‘π‡ªìπ√Ÿª·∫∫∑’Ë‰¥âπ”¡“„™â‡æ‘Ë¡¡“°¢÷Èπ
´÷ËßπÕ°®“° “¡“√∂„™â‡∑§‚π‚≈¬’°“√‡°Á∫√—°…“°àÕππ”¡“
º ¡„πÕ“À“√µ“¡∑’Ë°≈à“«¡“·≈â«¬—ß “¡“√∂‡≈◊Õ°·À≈àß
Õ“À“√ —µ«å√“§“∂Ÿ°À√◊Õ‡ªìπÕ“À“√ —µ«å·≈–„™âº≈‘µ‡™◊ÈÕ
®ÿ≈‘π∑√’¬å‚æ√‰∫‚Õµ‘°‰¥â¥â«¬ ‡™àπ ‡»…Õ“À“√∑’Ë§π°‘π‡À≈◊Õ
∑‘Èßº ¡°—∫ª≈“¬¢â“«∫“√å‡≈¬å·≈–ª≈“¬¢â“« “≈’‡¡◊ËÕπ”¡“
À¡—°°—∫‡™◊ÈÕ·≈§‚µ∫“ ‘́≈≈—  “¡“√∂„™â‡ªìπÕ“À“√‡À≈«
‡≈’È¬ß ÿ°√·≈–‡°Á∫√—°…“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‰¥âª√–¡“≥ 10 «—π
(Yang et al., 2006) Õ“À“√À¡—°‡À≈«∑’Ëª√–°Õ∫¥â«¬
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¢â“«∫“√å‡≈¬å À“ß‡π¬·≈–°“°∂—Ë«‡À≈◊Õß„πª√‘¡“≥ 69%,
18% ·≈–12.8% µ“¡≈”¥—∫·≈–‡µ‘¡‡™◊ÈÕ·≈§‚µ∫“´‘≈≈— 
‡¡◊ËÕπ”¡“‡≈’È¬ß ÿ°√‡ªìπ‡«≈“ 10  —ª¥“Àå µ√«®æ∫ª√‘¡“≥
‡™◊ÈÕ·≈§‚µ∫“ ‘́≈≈— „π¡Ÿ≈‡æ‘Ë¡¢÷Èπ„π¢≥–‡¥’¬«°—π‡™◊ÈÕ
Enterobacteriaceae ¡’ª√‘¡“≥≈¥≈ß (Plumed-Ferrer et
al., 2005) À√◊Õ«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë‡ªìπ¢Õß‡ ’¬®“°‚√ßß“πº≈‘µÀÕ¬
·¡≈ß¿Ÿàº ¡°—∫À“ß‡π¬·≈–À¡—°°—∫‡™◊ÈÕ·≈§‚µ∫“´‘≈≈— 
‡¡◊ËÕπ”¡“º ¡„πÕ“À“√≈Ÿ° ÿ°√ ‡™◊ÈÕ “¡“√∂¡’™’«‘µ√Õ¥‰¥â∑’Ë
Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡ªìπ‡«≈“ 8 «—π ·≈–‡¡◊ËÕπ”¡“‡≈’È¬ß≈Ÿ° ÿ°√
 “¡“√∂≈¥ª√‘¡“≥¢Õß coliform „π¡Ÿ≈ ÿ°√≈ß‰¥â„π

«—π∑’Ë 14-42 ¢Õß°“√‡≈’È¬ß (Guerra et al. 2006) ‡ªìπµâπ
¡’√“¬ß“π°“√π” “¬æ—π∏ÿå¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å‚æ√‰∫‚Õµ‘°∑—Èß∑’ËÕ¬Ÿà
„π√Ÿª∑’Ë‡µ√’¬¡‡ªìπº≈‘µ¿—≥±å·≈–‡µ√’¬¡®“°‡™◊ÈÕ‚¥¬µ√ß
¡“„™â„π —µ«å¥—ß· ¥ß„π Table 1 ®ÿ≈‘π∑√’¬å‚æ√‰∫‚Õµ‘°
°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§‡¡◊ËÕπ”¡“„™â‡≈’È¬ß ≈Ÿ° ÿ°√ ≈Ÿ°‚§
·≈–‰°à‡π◊ÈÕ “¡“√∂µâ“π‚√§∑âÕß‡ ’¬·≈–‡æ‘Ë¡¿Ÿ¡‘§ÿâ¡°—π
„Àâ°—∫ —µ«å‰¥â (‡™‘¥™—¬·≈–§≥–, 2539; Bernardeau et
al., 2006) ¡’√“¬ß“π°“√„™âª√–‚¬™πå®“°‡™◊ÈÕ‚æ√‰∫‚Õµ‘°
°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§„π —µ«å„π°≈ÿà¡ª√–‡∑»·∂∫‡Õ‡™’¬-
·ª´‘øî°·≈–ÕÕ ‡µ√‡≈’¬¥—ß· ¥ß„π Table 2

Table 1 Probiotic strains that used for animal production.
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Table 2  Lactic acid bacteria used as probiotic in Asia-Pacific and Australia region.

1/ probiotic mechanism not clear
Source: modified from Crittenden et al (2005)

 √ÿª

°“√π”‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å‚æ√‰∫‚Õµ‘°‚¥¬‡©æ“–°≈ÿà¡
·∫§∑’‡√’¬·≈§µ‘§¡“„™â‡≈’È¬ß —µ«å‡æ◊ËÕ®ÿ¥ª√– ß§åÀ≈—°
 ”À√—∫‡æ‘Ë¡°“√‡®√‘≠‡µ‘∫‚µπ—Èπ‡¡◊ËÕºà“π¢—ÈπµÕπ°“√

§—¥‡≈◊Õ° “¬æ—π∏ÿå∑’Ë‡À¡“– ¡·≈â«§«√‰¥â§”π÷ß∂÷ß°“√√Õ¥
™’«‘µ¢Õß‡™◊ÈÕ∑—Èß„π√–À«à“ß°“√º≈‘µ‡™◊ÈÕ·≈–√–À«à“ß°“√‡°Á∫
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