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บทคัดย่อ 
ผลติภณัฑ์โพรไบโอติกเป็นผลิตภณัฑ์ที่มีประโยชน์มากมาย เช่น รักษาสมดลุในระบบทางเดินอาหาร ระบบขบัถ่าย ปรับปรุง

การท างานของระบบภูมิคุ้มกนั และลดระดบัคอเรสเตอรอลในเลือดเป็นต้น  แต่ในปัจจุบนัผลิตภณัฑ์ที่จ าหน่ายสว่นใหญ่ผลิตมาจาก            
นมหรือมีนมเป็นองค์ประกอบ   ซึ่งส่งผลเสียต่อผู้บริโภคที่แพ้นม    ดงันัน้การรับประทานผลิตภณัฑ์โพรไบโอติกที่ไม่ได้ผลิตจากนม             
จึงเป็นแนวทางในการแก้ปัญหาดงักลา่วได้ ประกอบกบัในปัจจุบนัผู้บริโภคมีแนวโน้มนิยมบริโภคอาหารมงัสวิรัติมากขึน้  ผลิตภณัฑ์
ดงักลา่วจึงเป็นผลิตภณัฑ์ที่คาดว่าจะเป็นที่ต้องการต่อไปในอนาคต แต่อย่างไรก็ตามในประเทศไทยผู้บริโภคสว่นใหญ่ยงัขาดความรู้
ความเข้าใจถึงประโยชน์ของผลิตภณัฑ์ ความปลอดภยั ดงันัน้บทความนีจ้ึงกล่าวถึงประโยชน์และบทบาทของผลิตภณัฑ์ต่อสขุภาพ 
จุลินทรีย์ที่เก่ียวข้อง  ผลิตภัณฑ์ที่มีจ าหน่ายและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในปัจจุบัน  ตลอดจนข้อจ ากัดและการน าไปใช้ประโยชน์            
ในอนาคต 
ค าส าคัญ  :  ผลติภณัฑ์โพรไบโอติกที่ไมไ่ด้ผลติจากนม     นม     จลุนิทรีย์ 
 

Abstract 
 Probiotic products have been shown powerful benefit such as treated unequal gastrointestinal and excretory system, 
improved the function of immune system and reduced blood cholesterol and others. However, most of these products are 
produced from milk or milk substitution, which affect to milk allergy consumers.  Therefore, non-diary probiotic products  would be 
solved this problem and could be high demand in the future for vegetarian. Nevertheless, most of Thai consumers still lack            
the profit knowledge and safety of non-diary probiotic product. Therefore, this article was to describe the benefit of the product            
on health, microorganism, non-diary probiotic products  development, limitation and future application. 
Keywords :non-diary probiotic product,  milk,  microorganism 
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บทน า 
ในปัจจุบนัสงัคมไทยมีรูปแบบการด าเนินชีวิตที่เปลี่ยนไป ต้องรีบเร่ง ส่งผลให้การแข่งขนัสงูขึน้ เนื่องจากค่าครองชีพที่สงู

ดงันัน้รูปแบบการรับประทานอาหารจึงเปลี่ยนไป บริโภคอาหารพร้อมบริโภคมากขึน้ ซึ่งมีไขมนัและโปรตีนสงู สง่ผลให้การรับประทาน
อาหารที่มีใยอาหารสงู ผกัผลไม้น้อยลง (เอกลกัษณ์ ทวีโรจนกุล, 2552) ท าให้ผู้บริโภคเกิดปัญหาสขุภาพเนื่องจากการบริโภคอาหาร                
ไม่ถูกต้องมากขึน้ เช่น โรคอ้วน เบาหวาน ไขมันในเลือดสงู รวมทัง้โรคมะเร็ง เป็นต้น และยังมีอตัราการตายที่สูงขึน้อีกด้วย (นยันา                
บญุทวียวุฒัน์, 2553) ซึ่งการปรับสมดลุในระบบทางเดินอาหารระหว่างจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ (โพรไบโอติก; Probiotics) กบัจุลินทรีย์                
ก่อโรคจะเป็นแนวทางหนึ่งในการป้องกันปัญหาโรคที่กล่าวมาได้ ซึ่งโพรไบโอติกคือจุลินทรีย์ที่มีชีวิตที่มีประโยชน์เสริมเข้าไป                  
จากภายนอกร่างกาย ในปริมาณที่เพียงพอ และก่อให้เกิดผลดีตอ่ร่างกาย ซึง่อาจช่วยป้องกนัหรือรักษาโรคต่างๆ ที่เกิดขึน้  เช่น ป้องกนั
และลดการเกิดโรคมะเร็ง รักษาโรคติดเชือ้ในระบบทางเดินอาหาร โรคติดเชือ้ในระบบทางเดินอาหาร โรคช่องคลอดอกัเสบจากเชือ้รา               
เป็นต้น เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของจุลชีพในร่างกาย (พีร์ เหมะรัชตะ, 2008; อุทยั เก้าเอีย้น, 2549; ไชยวฒัน์ ไชยสตุ, 2553)                    
ซึ่งจุลินทรีย์โพรไบโอติกจะมีประโยชน์ต่อมนุษย์ได้ต้องสามารถรอดชีวิตในระบบทางเดินอาหาร  ดังนัน้ในระบบทางเดินอาหาร                   
ต้องมีอาหารของจลุนิทรีย์ดงักลา่ว คือ พรีไบโอติก (Prebiotic) ซึง่เป็นใยอาหารชนิดละลายน า้ได้ ที่รับประทานเข้าไปแล้วสามารถสง่ผ่าน
ไปยงัล าไส้ใหญ่ โดยไม่ถูกย่อยและดูดซึมในกระเพาะอาหารและล าไส้เล็ก เพื่อส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์ชนิดที่เป็นประโยชน์              
ตอ่สขุภาพ และลดปริมาณของจลุนิทรีย์ที่เป็นโทษ ซึง่พรีไบโอติกพบในอาหารธรรมชาติ เช่น ข้าวสาล ีกระเทียม กล้วย หอมใหญ่ ต้นหอม 
น า้ผึง้ หน่อไม้ฝร่ัง และรากชิโครี เป็นต้น (เอกลกัษณ์ ทวีโรจนกุล, 2552) ซึ่งแบคทีเรียกรดแลกติก คือ Lactobacillus sp. และ 
Bifidobacterium sp.เป็นแบคทีเรียที่องค์การอนามยัโลกให้การรับรองว่าเป็นโพรไบโอติกที่มีความปลอดภยั และเป็นจุลินทรีย์ที่พบมาก
ในล าไส้เล็กและล าไส้ใหญ่ตามล าดบั (ไชยวฒัน์ ไชยสตุ และ ศศิธร   ศิริลนุ, 2553) นอกจากนีจ้ากการศึกษาวิจัยก่อนหน้านีพ้บว่า
จุลินทรีย์โพรไบโอติกมีประโยชน์ต่อสขุภาพมนุษย์อีกมากมาย เช่นส่งเสริมสมดุลของระบบทางเดินอาหารและระบบขบัถ่าย ลดการ             
สร้างสารพิษ ส่งเสริมการสร้างภมูิคุ้มกัน ยบัยัง้การสร้างสารก่อมะเร็ง ลดคอเลสเตอรอลในเลือด รวมทัง้แก้ปัญหาผู้บริโภคที่แพ้นม               
และอื่นๆ (เอกลกัษณ์ ทวีโรจนกุล, 2552; ไชยวฒัน์ ไชยสตุ และ ศศิธร ศิริลนุ, 2553; พนารัตน์ มอญใต้, 2555) แต่อย่างไรก็ตาม
ผลติภณัฑ์โพรไบโอติกที่จ าหนา่ยในท้องตลาดสว่นใหญ่เป็นผลติภณัฑ์ที่ผลิตมาจากนมหรือมีนมเป็นสว่นประกอบ ซึ่งก่อให้เกิดปัญหา
กบัผู้แพ้นม สง่ผลให้มีอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ ท้องเดิน และปวดท้องได้ (ไชยวฒัน์ ไชยสตุ และ ศศิธร ศิริลนุ, 2553) ซึ่งปัญหาดงักลา่ว          
พบในผู้บริโภคทัว่โลกถึง 75 % โดยพบในยโุรป 5 % แอฟริกา 90 % และ สหรัฐอเมริกา 30 % สว่นสาเหตุของอาการยงัไม่ทราบแน่ชัด  
(Granato et al., 2010)  อีกทัง้ในนมยงัมีปริมาณคอเลสเตอรอลสงูอีกด้วย จึงไม่เป็นผลดีต่อสขุภาพ  ประกอบกบัในปัจจุบนัแนวโน้ม               
ของผู้บริโภคอาหารมงัสวิรัติมมีากขึน้ เนื่องจากสง่ผลดตีอ่สขุภาพมากกวา่การรับประทานอาหารกลุม่เนือ้สตัว์ (สมพิศ  ช่ืนจิตต์เสาวคนธ์, 
2550)  ดงันัน้ผลิตภณัฑ์ที่เป็นโพรไบโอติกที่ไม่ได้ผลิตจากนมจึงเป็นผลิตภณัฑ์ที่มีความน่าสนใจต่อไปในอนาคต เนื่องจากสามารถ
ตอบสนองความต้องการผู้บริโภคกลุม่ดงักลา่วได้ และยงัคงมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ แต่ทว่าผู้บริโภคยงัไม่ทราบถึงผลิตภณัฑ์โพรไบโอติก          
ที่ไมไ่ด้ผลติจากนมมากนกั  ดงันัน้ในบทความนีจ้ึงกลา่วถึงบทบาทของจลุินทรีย์โพรไบโอติกต่อสขุภาพ จุลินทรีย์ที่จดัเป็นจุลินทรีย์โพร
ไบโอติก ผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกที่จ าหน่าย การพัฒนาผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกที่ไม่ได้ผลิตจากนมในปัจจุบัน ตลอดจนข้อจ ากัด                 
และการน าไปใช้ประโยชน์ในอนาคต 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-แล็กโทบาซิลลัส
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บทบาทของจุลนิทรีย์โพรไบโอตกิต่อสุขภาพ 

การที่เราจะมีสขุภาพดีนอกจากขึน้อยู่กบัการรับประทานอาหารที่ดีแล้วนัน้ ยงัขึน้อยู่กับระบบย่อยอาหารต้องท างานดีด้วย 
ร่างกายต้องสามารถดดูซมึสารอาหารและขบัถ่ายของเสยีออก ซึ่งจุลินทรีย์โพรไบโอติกจะช่วยรักษาสมดลุของระบบทางเดินอาหารและ
ระบบขบัถ่าย (ไชยวฒัน์ ไชยสตุ และ ศศิธร ศิริลนุ, 2553)  สามารถลดการเกิดอาการท้องร่วง ลดการติดเชือ้ภายในล าไส้ บรรเทาอาการ
ท้องเสียในทารก ป้องกันและลดภาวะท้องผูก ปรับปรุงความสามารถในการเคลื่อนไหวของล าไส้ และเพิ่มความนุ่มของอุจจาระ
(เอกลกัษณ์ ทวีโรจนกลุ, 2552; ไชยวฒัน์ ไชยสตุ, 2553; ไชยวฒัน์  ไชยสตุ และ ศศิธร ศิริลนุ, 2553; พนารัตน์ มอญใต้, 2555) เนื่องจาก
จุลินทรีย์โพรไบโอติกจะมีกลไกในการต่อต้านการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค เช่นแย่งที่ยึดเกาะแย่งอาหาร และผลิตสารยับยัง้การ
เจริญเติบโตของจลุนิทรีย์อืน่เชน่ กรดแลกติก กรดอะซิติก แบคเทอริโอซิน ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ เป็นต้น (เอกลกัษณ์ ทวีโรจนกลุ, 2552) 
นอกจากประโยชน์ในการรักษาสมดลุในระบบทางเดินอาหารแล้ว ยงัมีประโยชน์ในด้านอื่นๆ   เช่นลดภาวะที่ร่างกายไม่สามารถย่อย
น า้ตาลแลกโตส มีรายงานว่าจุลินทรีย์โพรไบโอติกสามารถลดอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ ท้องเดิน ปวดท้องจากการดื่มนม  เนื่องจาก
จุลินทรีย์ผลิตเอนไซม์ ß-galactosidaseย่อยแลกโตสในนมได้ ท าให้นมปราศจากน า้ตาลแลคโตสหรือมีอยู่น้อย เป็นผลให้ผู้ที่ไม่มี             
การสร้างเอนไซม์ดงักลา่วสามารถดื่มนมและผลิตภณัฑ์นมได้ โดยไม่ท าให้เกิดอาการท้องอืดหรือปวดท้อง (De Vrese et al.,2001) 
ป้องกนัหรือรักษาระดบัการเกิดสารก่อมะเร็ง จุลินทรีย์โพรไบโอติกมีสว่นช่วยป้องกนัมะเร็งล าไส้โดยอาศยักลไกต่างๆ เช่นช่วยลดการ
ท างานของสารก่อมะเร็ง ลดสารเมแทบอไลต์ที่ไมพ่งึประสงค์ เช่น แอมโมเนีย อินโดล สแกโทล และลดปริมาณเอนไซม์ที่เก่ียวข้องกบัการ
เกิดมะเร็ง (ไชยวฒัน์ ไชยสตุ และ ศศิธร ศิริลนุ, 2553)  ปรับปรุงการท างานของระบบภมูิคุ้มกนั โดยจลุินทรีย์โพรไบโอติกสามารถกระตุ้น
การท างานของเม็ดเลอืดขาวเพื่อจบักินเชือ้โรคและช่วยหลัง่สารเคมีที่เก่ียวข้องกบัการท าลายเชือ้โรค  เช่น ซยัโตไคน์ (cytokines) แกมมา
โกลบลูนิ  A อินเตอรลวิคิน -1, 2, 5, 6 (IL-1, IL-2, IL-5, IL-6 ) และทเูมอนิวโครซิสแฟคเตอร์ แอลฟา (TNF-2) ท าให้ร่างกายป้องกนัต่อต้าน
สิง่แปลกปลอมและก าจดัเชือ้โรคได้ดียิ่งขึน้ (Herich&Levkut; 2002; ไชยวฒัน์ ไชยสตุ และ ศศิธร ศิริลนุ, 2553) ลดภาวะภมูิแพ้และการ
อกัเสบรุนแรง จลุนิทรีย์โพรไบโอติกช่วยลดการสร้างแอนติบอดีที่เก่ียวข้องกบัการตอบสนองตอ่สารก่อภมูิแพ้คือ Immunoglobulin E; IgE
และการอกัเสบอย่างรุนแรงของร่างกายได้ (วารุณี ประดิษฐ์ศรีกุล, 2548; ไชยวัฒน์ ไชยสตุ และ ศศิธร ศิริลนุ, 2553) ลดระดับ
คอเลสเตอรอลในเลือด เนื่องจากคอเลสเตอรอลเป็นสารตัง้ต้นในการสงัคราะห์เกลือน า้ดี ซึ่งจุลินทรีย์โพรไบโอติกสามารถสร้างเอนไซม์           
มายอ่ยเกลอืน า้ดีกลายเป็นเกลอืน า้ดีอิสระ และขบัออกทางอจุจาระได้ จึงท าให้ร่างกายใช้คอเลสเตอรอลเพิ่มเพื่อมาสงัเคราะห์เกลอืน า้ดี
ทดแทน สง่ผลให้ปริมาณคอเลสเตอรอลในเลอืดลดลง (วารุณี ประดิษฐ์ศรีกลุ, 2548; ไชยวฒัน์ ไชยสตุ และ ศศิธร    ศิริลนุ, 2553) 

 

จุลินทรีย์ที่จัดเป็นจุลินทรีย์โพรไบโอตกิ 
จลุนิทรีย์ที่มีบทบาทในการผลติผลติภณัฑ์โพรไบโอติกแบง่ออกเป็น 3 กลุม่ คือ  Lactobacillus sp. Bifidobacterium sp.    

และอื่น  ๆดงัแสดงในตารางที่ 1  
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ตารางที1่  จลุนิทรีย์ที่ใช้เป็นสารโพรไบโอติก  
                  
Lactobacillus species Bifidobacterium species Others 
L. acidophilus 
L. amylovorus 
L. brevis 
L. casei 
L. caseisp.rhamnosus 
L. crispatus 
L. delbrueckiisp.bulgaricus 
L. fermentum 
L. gasseri 
L. helveticus 
L. johnsonii 
L. lactis 
L. paracasei 
L. plantarum 

L. reuteri 

B. adolescentis 
B. anonalis 
B. breve 
B. bifidum 
B. infantis 
B. lactis 
B. longum 

 
 

Bacillus cereus 
Clostridium botyricum 
Enterococcus faecalis 
Enterococcus faecium 
Escherichia coli 
Lactococcuslactissp.cremoriss 
Lactococcuslactissp.lactis 
Leuconostocmesenteroidessp.dextranicum 
Pediococcusacidilactis 
Propionibacteriumfreudenrecchii 
Saccharomyces boulardii 
Streptococcus salvariussp.thermophilus 

ที่มา: Prado et al. (2008) 
Lactobacillus sp.เป็นแบคทีเรียแกรมบวก ไม่เคลื่อนที่ ไม่สร้างสปอร์ มีรูปร่างเป็นท่อน หรือกลม กระจายเป็นเซลล์เดี่ยวหรือ

ต่อกนัเป็นเส้นสาย สามารถเปลี่ยนน า้ตาลกลโูคสให้เป็นกรดได้สงู และน ามาใช้ประโยชน์ในการหมกัอาหารบางชนิด เช่น โยเกิร์ต เนย 
เป็นต้น พบทัว่ไปในสิ่งแวดล้อม และในระบบทางเดินอาหาร  (เอกลกัษณ์ ทวีโรจนกุล , 2552)และ Bifidobacterium sp.เป็นแบคทีเรีย          
แกรมบวก รูปร่างท่อน  เจริญในสภาพไร้ออกซิเจน  ไม่เคลื่อนที่ ไม่สร้างสปอร์ มีอยู่หลายสายพนัธุ์  ที่น ามาใช้ประโยชน์ในการผลิต         
นมหมกั  ได้แก่ B. bifidum, B. longum, B. infantisและ B. breve สายพนัธุ์ที่พบมากที่สดุในร่างกาย คือ B. infantis  และพบมากในทารก
ที่ดื่มนมแมม่ากกวา่ดื่มนมขวด (เอกลกัษณ์ ทวีโรจนกลุ, 2552; ไชยวฒัน์ ไชยสตุ, 2553) 
การพัฒนาผลติภณัฑ์โพรไบโอตกิที่ไม่ได้ผลิตจากนมในปัจจุบัน 

ในปัจจุบันมีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกที่ไม่ได้ผลิตจากนมทัง้ในประเทศและต่างประเทศมากมาย                     
ในรูปผลิตภัณฑ์หมักต่างๆ   ซึ่งสามารถแบ่งกลุ่มตามวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตได้เป็น  3  กลุ่ม คือ ผลิตภัณฑ์หมักจากผัก ผลไม้                
จากธญัพืช และจากเนือ้สตัว์ ดงัตอ่ไปนี ้

1. ผักและผลไม้ 
ในปัจจุบนัการพฒันาเคร่ืองดื่มจากน า้ผกัผลไม้เสริมด้วยจุลินทรีย์โพรไบโอติกและพรีไบโอติกเป็นเร่ืองน่าสนใจ เนื่องจาก

นอกจากจะช่วยแก้ปัญหาอาการแพ้นม (Sharma & Mishra, 2013)  แล้วในน า้ผกัผลไม้ยงัประกอบด้วย วิตามิน แร่ธาต ุเส้นใย สารต้าน
อนุมูลอิสระ นอกจากนีย้ังรับประทานง่าย รสชาติถูกใจผู้ บริโภคอีกด้วย ดังนัน้ในปัจจุบันจึงมีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์                        
โพรไบโอติกจากผกัและผลไม้ในประเทศต่างๆ ดงัต่อไปนีใ้นปีคริสต์ศกัราช 1996 บริษัท Valio จ ากดั ได้เร่ิมพฒันาเคร่ืองดื่มผลิตภณัฑ์  
น า้ผลไม้ โพรไบโอติก Gefilus ซึ่งผลิตจากเชือ้ L. rhamnosus GG และ Propionibacterium freudenreichii  ซึ่งสามารถเก็บไว้ในตู้ เย็น              
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ได้นาน 5 สปัดาห์ นอกจากนี ้บริษัท Tine BA ประเทศนอร์เวย์ ได้ผลิตเคร่ืองดื่มน า้ผลไม้ Biola เป็นน า้ผลไม้โพรไบโอติกที่ประกอบด้วย
ผลไม้ 95 เปอร์เซนต์ ไม่มีการเติมน า้ตาล และมีหลายรสชาติ ผลิตจากเชือ้ L. rhamnosus GG (Prado et al., 2008) และผลิตภณัฑ์ 
Hardaliye เป็นเคร่ืองดื่มกรดแลกติกจากการหมกัน า้องุ่นแดง และมีการเติมเมล็ดมสัตาร์ดบดและกรดเบนโซอิกเพื่อยบัยัง้การเจริญของ

ยีสต์สามารถพบเคร่ืองดื่มชนิดนีไ้ด้ในแคว้นเทรซของตรุกี หลงักระบวนการหมกัจะเก็บไว้ที่อุณหภมูิ 4   ̊C  แบคทีเรียแลกติกที่พบ ได้แก่ 
L. paracasei, L. casei, L. brevis, L. pontis, L. acetotolerans, L. sanfransisco และ L. vaccinostercus (Arici&Coskun, 2001) ต่อมา           
ในปีคริสต์ศกัราช 2004 ได้ศึกษาการผลิตน า้มะเขือเทศโพรไบโอติก โดยใช้ L. acidophilus LA39, L. plantarum C3, L. casei A4                  
และ L. delbrueckii D7  โดยผสมน า้มะเขอืเทศกบัเชือ้จลุนิทรีย์อาย ุ24 ชัว่โมง หลงัจากนัน้น าไปบม่ที่อณุหภมูิ 30  ̊C 72 ชม.(Yoon et al., 
2004)  จากนัน้นกัวิจยักลุม่เดียวกนัได้ศกึษาการน าหวัผกักาดแดงมาผลติเคร่ืองดื่มโพรไบโอติก โดยใช้แบคทีเรียแลกติกทัง้ 4 สายพนัธุ์
ข้างต้น  พบวา่ L. acidophilus และ L. plantarum สามารถหมกัน า้หวัผกักาดแดง สร้างกรดแลกติกได้เร็วที่สดุ และท าให้ค่าพีเอชลดลง 

ต ่ากว่า 4.5  จากเร่ิมต้น 6.3 ที่อณุหภมูิ 30    ̊C เพียง 48 ชม. (Yoon et al. , 2005) ในปีถดัมายงัได้ศึกษาการน าน า้กะหล ่าปลีมาหมกั              
กบัแบคทีเรียแลกติก ด้วยเชือ้ L. plantarum C3, L. casei A4 และ L. delbrueckii D7 บ่มที่อณุหภมูิ 30   ̊C 48 ชม. พบว่า L. casei               

สร้างกรดแลกติกต ่ากว่า L. delbrueckii และ L. plantarum  พบว่ามีปริมาณกรด 0.60 ± 0.03   0.74± 0.03    และ 0.76  ± 0.03 
เปอร์เซ็นต์  ตามล าดบั (Yoon et al., 2006)  ในปีเดียวกนั ประเทศเดนมาร์กได้มีการผลิตผลิตภณัฑ์ Vita Biosa ซึ่งเกิดจากการผสม
สมุนไพรที่มีกลิ่นหอมกับพืชชนิดอื่น ไม่มีน า้ตาล ไม่เติมคาร์บอนไดออกไซด์ หมกัด้วยแบคทีเรียแลกติกและยีสต์ เคร่ืองดื่มดงักล่าว
พบวา่ มีคณุสมบตัิต้านอนมุลูอิสระสงู จึงท าให้เคร่ืองดื่มโพรไบโอติกชนิดนีไ้ด้รับความสนใจและให้การยอมรับว่ามีสว่นช่วยในการปรับ
สมดลุในระบบยอ่ยอาหารให้เป็นปกติได้  สามารถก าจดัแบคทีเรียก่อโรคและมีสว่นช่วยในการท างานแบคทีเรียที่ดีรวมถึงช่วยเพิ่มความ
แข็งแรงให้จุลินทรีย์ในล าไส้ได้อีกด้วย (Prado et al., 2008) ในปีคริสต์ศกัราช 2007 ได้มีการศึกษาการผลิตเคร่ืองดื่มผสมระหว่าง           
น า้บีทรูทและแครอทกับยีสต์หมกัเบียร์ ก่อนน าไปหมกัด้วย  L. acidophilus พบว่าสามารถเพิ่มจ านวนแบคทีเรียแลกติกในระหว่าง              
การหมกั   ช่วยในการลดระยะเวลาในการหมกั และช่วยเพิ่มปริมาณกรดอะมิโน  วิตามิน เกลือแร่ และคณุสมบตัิต้านอนมุลูอิสระของ         
น า้ผกัหมกั    อีกด้วย (Rakin et al., 2007) ตอ่มาในปี 2011 ได้มีการศกึษาการผลติน า้ทบัทิมโพรไบโอติกจากเชือ้จลุนิทรีย์แลกติก พบว่า 
L. plantarum  และ  L. delbruekii สามารถหมกัได้เร็วและมีชีวิตรอดในระยะการเก็บรักษาที่อุณหภุมิต ่าดีกว่า L. paracasei   และ           
L. acidophilus (Mousavi et al., 2011) สว่นในประเทศไทย สคุนธ์   ตนัติไพบลูย์วฒุิ และคณะ (2554) รายงานว่าน า้ล าไยที่หมกัด้วย          
L. casei TISTR 390 และ  L. plantarum TISTR 863 สามารถเจริญได้ดีและมีจ านวนเชือ้จุลินทรีย์ถึง 9 log cfu/มล. เมื่อบ่มเป็นเวลา           
72 ชัว่โมง และเมื่อเก็บรักษาไว้ในตู้ เย็น 2 สปัดาห์ยงัคงมีจ านวนเชือ้จุลินทรีย์เหลือรอดไม่น้อยกว่า 6 log cfu/มล. และพบว่าการเติม
น า้ตาลและน า้ผึง้ที่ความเข้มข้น 10 % จะช่วยเพิ่มการมีชีวิตรอดของแบคทีเรียแลกติกได้ 

2. ธัญพืช 
จากการผลิตและวิจัยที่ผ่านมามีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกโดยใช้ธัญพืชเป็นวัตถุดิบในกระบวน                    

การหมกั เนื่องจากธัญพืชเป็นแหล่งสารอาหารให้กับเชือ้จุลินทรีย์ ประกอบด้วย โปรตีน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร่ และเส้นใย 
(Vasudha&Mishra, 2013)  นอกจากนีย้ังพบว่าธัญพืชหลายชนิดมีใยอาหารท่ีมีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติกซึ่งเป็นแหล่งอาหาร              
ให้กับจุลินทรีย์โพรไบโอติกได้เช่น ข้าว ข้าวโพด ถั่วเหลือง พืชหวั อื่นๆ (สิรสา สมุงคล, 2556) จากข้อดีดงักล่าวจึงท าให้มีการผลิต
เคร่ืองดื่มธญัพืชหมกัในหลายๆ ประเทศ เช่นในปี 2000 Wacher et al. รายงานว่ามีการผลิต Pozol ซึ่งเป็นเคร่ืองดื่มที่ผลิตจากข้าวโพด
ผสมมะนาว จากนัน้น ามาบดผสมกบัแป้งโด ปัน้เป็นลกูกลมห่อด้วยใบตอง หมกัที่อุณหภูมิห้อง 0.5-4 วนั บริโภคกันในทิศตะวนัออก        
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เฉียงใต้ของเม็กซิโก   ตอ่มาในปี 2003 มีรายงานของ Blandino  et al. วา่มีการผลิตเคร่ืองดื่มพืน้เมืองช่ือว่าBoza เป็นเคร่ืองดื่มที่บริโภค
ในประเทศบลัแกเรีย แอลเบเนีย ตรุกีและโรมาเนีย มีลกัษณะเป็นคอลลอยด์ที่มีสนี า้ตาลออ่น มีรสหวานอมเปรีย้วเล็กน้อย ผลิตจากข้าว
สาล ีข้าวไรย์ ข้าวฟ่าง ข้าวโพด และธญัพืชอื่น  ๆผสมกบัน า้ตาล  หมกัด้วยยีสต์และแบคทีเรียกรดแลกติก เคร่ืองดื่มดงักลา่วเป็นเคร่ืองดื่ม
ที่นิยมบริโภคในชีวิตประจ าวนัของผู้คนทกุเพศทกุวยั เนื่องจากมีรสชาติ กลิน่ ที่นา่พงึพอใจและมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู เชือ้จุลินทรีย์        
ที่แยกได้ส่วนใหญ่ประกอบด้วยแบคทีเรียกรดแลกติก:ยีสต์  ในอัตราส่วน  2:4  ตามล าดับ โดยแบคทีเรียกรดแลกติกที่พบ ได้แก่                    
L. plantarum, L. acidophilus, L. fermentum, L. coprophilus, Leuconostoc creffinolactis, Leuconostoc mesenteroides และ                   
L. brevis สว่นยีสต์ที่พบ ได้แก่ Saccharomyces cerevisiae, Candida tropicalis, C. glabrata, Geotrichum penicillatum และ                  
G. candidum และในปีเดียวกนั Muianja et al.  (2003) รายงานว่ามีการผลิต Bushera เป็นเคร่ืองดื่มดัง้เดิมที่พบมากที่สดุในยกูนัดา 
บริโภคทัง้ในเด็กและผู้ใหญ่ ผลติจากข้าวฟ่าง แป้งข้าวฟ่างงอก หมกัด้วยแบคทีเรียแลกติก ที่อณุหภมูิห้อง 1- 6 วนั โดยแบคทีเรียที่พบมี 
5  กลุม่ ได้แก่ Lactobacillus sp., Lactococcus sp., Leuconostoc sp., Enterococcus sp. และStreptococcus sp. ซึง่จากการตรวจสอบ
พบ L. brevis  สงูกวา่จลุนิทรีย์ชนิดอื่น  ๆ นอกจากนีย้งัมกีารผลติ Mahewuเป็นเคร่ืองดื่มที่บริโภคในทวีปแอฟริกาและบางประเทศในแถบ
อาหรับ มีรสเปรีย้วผลิตจากข้าวโพดต้มกบัน า้ จากนัน้ผสมข้าวฟ่าง เมล็ดมอลต์หรือแป้งข้าวสาลี  หมกัที่อณุหภมูิห้อง  โดยจุลินทรีย์ 
Lactococcus lactis (Blandino et al., 2003) และTogwa เป็นเคร่ืองดื่มท้องถ่ินที่บริโภคในแอฟริกา และตอนใต้ของประเทศแทนซาเนีย             
มี 2 ประเภท ประเภทที่ 1 ส าหรับคนท างาน ผลิตจากแป้งข้าวโพดและจมกูข้าวมอลต์ ผู้บริโภคสว่นมากเป็นผู้ ใหญ่วยัท างาน เนื่องจาก
ช่วยให้ความสดช่ืนได้ดี (Oi&Kitabatake, 2003) ประเภทที่ 2 ส าหรับเด็ก ผลิตจากธัญพืช หรือแป้งมนัส าปะหลงัต้มในน า้ หมกัโดยใช้             
หวัเชือ้เดิม ที่อณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส จนได้ pH ประมาณ 4.0 (Molin, 2001) Angelov et al. (2006) ผลิตเคร่ืองดื่มที่มีสว่นผสมจาก
ข้าวโอ๊ต ธัญพืชไม่ขดัสี และข้าวบาร์เลย์หมกัด้วยแบคทีเรียโพรไบโอติก L. plantarum B28 รวมทัง้ศึกษาชนิดน า้ตาลชนิดต่าง  ๆ                
ตอ่การเปลีย่นแปลงในการหมกั เวลา 8 ชัว่โมง คือแอสพาแตม โซเดียมคาราเมต  ขณัฑสกรและHuxol (cyclamate 12 % และ ขณัฑสกร 
1.2 %) พบวา่ชนิดของน า้ตาลไม่มีผลต่อกระบวนการหมกัและการมีชีวิตรอดของเชือ้ระหว่างการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ พบว่าเมื่อสิน้สดุ
กระบวนการหมกัมีจ านวนเซลล์จุลินทรีย์อยู่ประมาณ 7.5x1010เซลล์/มล.และเก็บในตู้ เย็นได้ประมาณ 21 วนั  นอกจากนีจ้ากงานวิจัย
ของนฤมล มงคลธนวฒัน์ และ สปุราณี เลาห์กิติกูล (2558) ได้ศึกษาการผลิตน า้ข้าวด างอกสายพันธุ์พืน้เมืองโพรไบโอติก จากเชือ้             
L. casei TISTR 390 พบว่าน า้ข้าวด างอกโพรไบโอติกมีคณุสมบตัิต้านอนมุลูอิสระมากกว่าน า้ข้าวด า โดยมีค่า IC50 (DPPH assay) 
147.71 ± 0.96 และ 202.55 ± 1.24 มก./มล.ตามล าดบั และที่นา่สนใจอยา่งยิ่งคือพบว่าน า้ข้าวด างอกโพรไบโอติกมีปริมาณกรดแกมมา
แอมิโนบิวทีริก (gamma-aminobutyric acid, GABA) สงูกวา่น า้ข้าวด างอกประมาณ 2 เท่า โดยมีค่า 0.25 ± 0.01 และ 0.13 ± 0.00 มก./
100 กรัม ตามล าดับ ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 นอกจากนีย้ังพบว่าถั่วเหลืองหมัก                       
มีสารประกอบฟีนอลิกที่มีคณุสมบตัิในการต้านอนุมลูอิสระสงูกว่าถัว่เหลืองไม่ผ่านการหมกั (Esaki et al., 1994) และยงัมีโอลิโก             
แซคคาไรด์ที่เป็นแหลง่อาหารที่เหมาะส าหรับการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกรดแลกติกอีกด้วย (Chou &Hou, 2000; Vasudha&Mishra, 
2013)และถัว่เหลอืงยงัมีกรดอะมิโนที่จ าเป็นหลายชนิด มีเส้นใยที่ละลายน า้ได้ แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเค ไรโบฟราวิน ไทอะมีน 
กรดโฟลกิ และสารกลุม่ฟลาโวนอยส์ซึง่เป็นสารที่มีคณุสมบตัิต้านอนมุลูอิสระที่ดี ช่วยป้องกนัโรคตา่ง  ๆได้ (Wang et al., 2006)   
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3. เนือ้สตัว์ 
 เนือ้สตัว์เป็นแหลง่อาหารที่ดีส าหรับเชือ้จลุนิทรีย์ เนื่องจากมีสารอาหารที่อดุมสมบรูณ์ (Ganzel et al., 1999) ผลติภณัฑ์            

เนือ้หมกั แบง่ตามวตัถดุิบหลกั  ๆได้ 2 กลุม่ คือ เนือ้ และปลา ซึง่ผลติภณัฑ์จากเนือ้หมกั เชน่ แหนม ไส้กรอกเปรีย้ว เป็นต้น ซึง่จะเกิด           
การหมกัเนื่องจากแบคทเีรียกรดแลกติกร่วมกบัยีสต์  โดยในกระบวนการหมกัจะมีการเตมิสว่นผสมตา่ง  ๆเช่น  น า้ตาล ข้าวสกุ  เพื่อเป็น
สารอาหารให้จลุนิทรีย์เจริญ เกลอืเพื่อยบัยัง้การเชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคและที่ท าให้อาหารเนา่เสยี สารประกอบไนไตร์ท ไนเตรต เพื่อช่วย
ปรับปรุงสแีละยบัยัง้เชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคบางชนิด และเคร่ืองเทศ ปรับปรุงกลิน่รสและยบัยัง้เชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรค ในกรณีไส้กรอกเปรีย้ว            
จะมกีารเตมิไขมนั  และหมกัในไส้ สว่นแหนมอาจหมกัในถงุพลาสติกหรือใบตองเป็นต้น เมื่อจลุนิทรีย์เกิดการหมกัจะท าให้เนือ้หมกั            
มีคา่ความเป็นกรด-ดา่งลดลงเหลอืต ่ากวา่ 4.6   จึงสามารถยบัยัง้การเจริญและการงอกของสปอร์ของจลุนิทรีย์ก่อโรคได้ ซึง่แบคทีเรีย        
แลกตกิที่มีบทบาทในกระบวนการหมกั เช่น L. casei, L. curvatus, L. pentosus, L. plantarum, L. sakei, Pediococcus acidilactici             
และ P. pentosaceus  โดยกลิน่รสของผลติภณัฑ์ขึน้อยูก่บัชนดิของเชือ้จลุนิทรีย์ (วารุณี ประดษิฐ์ศรีกลุ, 2545; Adam & Moss, 1995) 
สว่นผลติภณัฑ์ปลาหมกั เช่น  ปลาร้า ปลาส้ม และอื่น  ๆในกระบวนการหมกัจะมีการเตมิเกลอืเพือ่ยบัยัง้จลุนิทรีย์ที่ท าให้อาหารเนา่เสยี
และก่อโรค ดงันัน้จลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดการหมกัจะเป็นจลุนิทรีย์ที่ทนเกลอื เช่น Lactobacillus sp.,  L. plantarum, L. pentosus                  
และ Leuconostoc sp. เป็นต้น (วารุณี ประดษิฐ์ศรีกลุ, 2545) แตอ่ยา่งไรก็ตามในกระบวนการหมกัในปัจจบุนัสว่นใหญ่เป็นการหมกั            
ตามธรรมชาติ ไมม่ีการเติมหวัเชือ้จลุนิทรีย์โพรไบโอติก จึงท าให้ผลติภณัฑ์ปลาหมกัดงักลา่วมจีลุนิทรีย์โพรไบโอติกน้อยกวา่มาตรฐาน  
และอาจมจีลุนิทรีย์ก่อโรคปนเปือ้นอยูไ่ด้  ดงันัน้จงึไมส่ามารถจดัเป็นผลติภณัฑ์โพรไบโอติก  ซึง่การที่จะสามารถจดัเป็นผลติภณัฑ์              
โพรไบโอติกได้ควรพิสจูน์วา่ผลติภณัฑ์มีปริมาณจลุนิทรีย์โพรไบโอตกิเป็นองค์ประกอบตามมาตรฐานที่ก าหนด และมีความปลอดภยั           
ตอ่ผู้บริโภค 
 
ผลิตภณัฑ์โพรไบโอติกที่ไม่ได้ผลิตจากนมที่จ าหน่ายในปัจจุบัน 
 ในประเทศไทยมีการผลิตและจ าหน่ายผลิตภณัฑ์เนือ้หมกั เช่นแหนมซี่โครงหม ูไส้กรอกอีสานเป็นต้น (ไทยรัฐ, 2555; เทสโก้
โลตสัดอทคอม,2558)  รวมทัง้น า้ผลไม้เสริมจลุนิทรีย์โพรไบโอติก L. paracasei  ภายใต้เคร่ืองหมายการค้ามาลี  ซึ่งได้เปิดตวัผลิตภณัฑ์
เมื่อเร็วๆ นี ้(เอเอสทีวี ผู้ จัดการออนไลน์, 2558; ประชาชาติธุรกิจออนไลน์, 2558 )แต่ในต่างประเทศมีการผลิตและจ าหน่าย                 
อย่างแพร่หลาย เช่น น า้ผลไม้โพรไบโอติก ในเคร่ืองหมายทางการค้าGood Belly ซึ่งผลิตจาก Lactobacillus plantarum 299v  และ 
Gelfilus แคปซูลโพรไบโอติก Lactospore การผลิต Kefir จากน า้มะพร้าว และยังมีการผลิตอาหารเสริมส าหรับเด็กจากข้าวโอ๊ต                   
เสริมจุลินทรีย์โพรไบโอติก (Goodnewsfinland.com, 2013; Rafael  Dannonon, 2013; Good Belly.com, 2014; IHerb.com, 2015;  
Amazon.com,  2015) ดงัแสดงในภาพที่ 1 
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ภาพที่  1    ผลติภณัฑ์โพรไบโอติกที่ไมไ่ด้ผลติจากนมที่จ าหนา่ยในปัจจบุนั 
ที่มา :  เทสโก้โลตสัดอทคอม(2558); Goodnewsfinland.com (2013); ไทยรัฐ (2555);  IHerb.com (2015); Rafael Dannonon (2013); 
Good Belly.com (2014); Amazon.com (2015); เอเอสทีวี ผู้จดัการออนไลน์ (2558);  ประชาชาติธุรกิจออนไลน์ (2558). 
 
ข้อจ ากัดและการน าไปใช้ประโยชน์ 

ในปี 2007 ผลิตภณัฑ์โพรไบโอติกมีมูลค่าทางการตลาดถึง 14.9 ล้านดอลลาร์ และเพิ่มเป็น 16 ล้านดอลลาร์ ในปี 2008                 
และมีแนวโน้มจะเพิ่มมากขึน้เร่ือย  ๆเชือ้จลุนิทรีย์หลกัที่ใช้ในการผลติคอื Lactobacillus sp. (Granato et al., 2010) ผลติภณัฑ์ที่จ าหนา่ย
สว่นใหญ่เป็นผลิตภณัฑ์จากนม ซึ่งประกอบด้วย โยเกิร์ต  คีเฟอร์ นมเปรีย้วพร้อมดื่ม เป็นต้น ซึ่งผลิตภณัฑ์โพรไบโอติกที่ไม่ได้ผลิต         
จากนมยงัมีจ าหน่ายเป็นส่วนน้อย เนื่องจากการพฒันาผลิตภณัฑ์ดงักล่าวต้องใช้ต้นทุนสงูมาก จึงต้องจ าหน่ายในราคาที่สงู ดังนัน้
โอกาสที่ทางบริษัทจะประสบความส าเร็จในการจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ใหม่ ให้คุ้มทุนจ าเป็นต้องมีกลยุทธ์ทางการตลาดเข้าร่วมด้วย                
ซึ่ง Granato et al.(2010) กลา่วว่าความส าเร็จทางการตลาดของอาหารฟังก์ชัน ประกอบด้วยปัจจัยต่างๆเช่น ราคา ความสะดวก 
ประโยชน์ต่อสขุภาพ การควบคุมคุณภาพ รสชาติ ตราสินค้า และการประชาสมัพันธ์ เป็นต้น ด้วยสาเหตุดังกล่าวจึงท าให้หลาย
ผลติภณัฑ์ใหมไ่มป่ระสบความส าเร็จในการจ าหนา่ย  อีกทัง้การได้มาซึง่จลุนิทรีย์โพรไบโอติกที่มีประสทิธิภาพ ต้องมีการคดัเลอืก ศกึษา
คณุสมบตัิ จึงจะได้สายพนัธุ์ที่มีความปลอดภยัและมีประสิทธิภาพในการส่งเสริมสขุภาพผู้บริโภค  รวมทัง้ยงัต้องค านึงถึงแหล่งที่มา           
ของจุลินทรีย์ ความสามารถในการเจริญ สภาวะและ ระยะเวลาที่เหมาะสมในการผลิตสารที่ส าคัญ นอกจากนีก้ารน าผลิตภัณฑ์                      
ไปจ าหน่ายเพื่อการบริโภคยงัต้องค านึงถึงปัจจยัหลายปัจจยั เช่น  water activity (aw) กระบวนการผลิต อณุหภมูิในการเก็บรักษา อาย ุ           
การเก็บรักษา ปริมาณออกซิเจน    พีเอช  ปริมาณเกลอื และปริมาณสว่นผสมอื่น  ๆที่มีผลตอ่การเจริญของแบคทีเรียแลกติก (Vasudha & 
Mishra, 2013) อย่างไรก็ตามผลิตภณัฑ์โพรไบโอติกในประเทศไทยไม่ค่อยได้รับความนิยม ถึงแม้ว่าจะมีผลิตภณัฑ์หมกัที่สืบทอดจาก         
ภมูิปัญญาท้องถ่ิน อาทิเช่น ผกัดอง ปลาร้า ส้มฟัก และอื่นๆ และมีความได้เปรียบในเร่ืองความหลากหลายของผลผลิตทางการเกษตร            
ทัง้พืช ผกั และผลไม้ แต่คนไทยยงัขาดการสร้างมูลค่าเพิ่ม ดงัเช่นผลิตภณัฑ์ในประเทศอื่นๆ เช่น นตัโต ของญ่ีปุ่ น กิมจิ ของเกาหล ี
มะกอกดองของประเทศทางยุโรปเป็นต้น (ไชยวัฒน์ ไชยสุต และ ศศิธร ศิริลุน, 2553) อีกทัง้ผู้บริโภคในประเทศไทยส่วนใหญ่                       
ยงัขาดความรู้ ความเข้าใจถึงประโยชน์ผลติภณัฑ์ดงักลา่ว รวมทัง้ยงัไมเ่ช่ือมัน่ในเร่ืองความปลอดภยัในการบริโภค ดงันัน้ในการจ าหนา่ย
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และการน าผลติภณัฑ์โพรไบโอติกมาใช้ในการบริโภค ควรสง่เสริมให้เกิดความรู้ความเข้าใจ เก่ียวกบัจลุนิทรีย์ และผลติภณัฑ์เป็นอย่างดี 
เพื่อให้ผู้บริโภคเกิดความเช่ือมัน่ตอ่ความปลอดภยัของผลติภณัฑ์และสง่ผลตอ่ประโยชน์ตอ่สขุภาพสงูสดุ 

 
สรุป 

ผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกที่ไม่ผลิตจากนมเป็นผลิตภณัฑ์ที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคโดยทัว่ไปและผู้ที่
รับประทานอาหารมงัสวิรัต สามารถแก้ปัญหาผู้ที่มีภาวะขาดเอนไซม์แลคเตส อีกทัง้ยงัสง่ผลดีต่อสขุภาพด้านต่างๆ ดงัที่กลา่วมาแล้ว 
นอกจากนีใ้นผกัผลไม้ ธัญพืช ยงัมีสารต้านอนุมูลอิสระ วิตามิน เกลือแร่ ที่มีประโยชน์ต่อสขุภาพ อีกทัง้ในการหมกัเนือ้สตัว์ยงัเป็น              
การเพิ่มความหลากหลายให้ผลติภณัฑ์ แต่อย่างไรก็ตามการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ต้องใช้ต้นทนุสงู ดงันัน้การที่จะประสบความส าเร็จ          
ในการจดัจ าหน่าย นอกจากคณุภาพของผลิตภณัฑ์ที่ดีแล้วยงัต้องมีกลยทุธ์ทางการตลาดเข้าร่วมด้วย รวมทัง้การสร้างความเช่ือมัน่             
ต่อความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ต่อผู้บริโภค อีกทัง้ในระหว่างการจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ต้องค านึงถึงปัจจยัหลายปัจจัยที่มีผลต่อการ                
มีชีวิตรอดของจลุนิทรีย์อีกด้วย   ดงันัน้การวิจยัและพฒันาผลติภณัฑ์โพรไบโอติกที่ไม่ได้ผลิตจากนมยงัคงต้องมีการศึกษาวิจยัค้นคว้า
ต่อไปถึงการเพิ่มการอยู่รอดของจุลินทรีย์โพรไบโอติกในระหว่างการเก็บรักษา อาจต้องมีการใช้เทคโนโลยีด้านการเคลือบเซลล์ เช่น            
ไมโครเอนแคปซูเลชัน่ช่วยเพื่อการอยูร่อดของจลุนิทรีย์ในผลติภณัฑ์ การใช้เทคนิคพนัธุวิศวกรรมเพื่อปรับปรุงสายพนัธุ์จุลินทรีย์ รวมถึง
การสร้างมลูคา่เพิ่มของผลติภณัฑ์ก็เป็นสิง่จ าเป็นเพื่อประโยชน์ตอ่สขุภาพผู้บริโภคสงูสดุ 
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