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บทคัดยอ 
       เครื่องดื่มโพรไบโอติก เปนเครื่องดื่มที่ผลิตจากกระบวนการหมักโดยกิจกรรมของจุลินทรียโพรไบโอติก เปนเครื่องดื่มที่ผลิต
ไดจากวัตถุดิบหลายชนิด ซึ่งจําแนกไดเปน 2 กลุม คือ เครื่องด่ืมโพรไบโอติกที่ผลิตโดยใชน้ํานม และไมใชน้ํานมเปนวัตถุดิบ 
ปจจุบันเครื่องด่ืมโพรไบโอติกที่ไมใชน้ํานมเปนวัตถุดิบ เชน เครื่องด่ืมโพรไบโอติกจากพืชเปนเครื่องดืมที่ไดรับความสนใจจาก
ผูบริโภค เนื่องจากมีประโยชนหลายอยาง เชน ไดรับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีอยูในวัตถุดิบ ไดรับประโยชนจากจุลินทรียที่ใช
เปนสตารทเตอร และมีความหลากหลายของผลิตภัณฑตามชนิดของวัตถุดิบที่ใช วัตถุดิบสําคัญที่นํามาใชผลิต ไดแก ผัก  ผลไม  
ธัญพืชซึ่งในประเทศไทยมีวัตถุดิบจากพืชหลายชนิดและมีตลอดท้ังป  ดังนั้นการศึกษาเก่ียวกับการผลิตเครื่องดื่มโพรไบโอติกจาก
พืชจึงเปนแนวทางการเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตผลทางการเกษตร และเปนทางเลือกใหกับผูบริโภคที่มีปญหาภาวะรางกายไมสามารถ
ยอยน้ําตาลแลคโทสไดสามารถบริโภคเครื่องดื่มที่มีประโยชนตอสุขภาพได 
 
คําสําคัญ: เครื่องดื่มโพรไบติก  การหมักกรดแลคติก  จุลินทรียโพรไบโอติก  นํ้าหมักพืช   
 

Abstract 
       Probiotic beverage is a fermented beverages produced by the activity of probiotic microorganisms. 
Probiotic beverage are made from a variety of raw materials. They are classified into 2 groups : dairy based 
probiotic beverage and non-dairy based probiotic beverage. Currently, non-dairy based probiotic beverage 
such as plant probiotic beverage is a drink that gets the attention of consumers. Because there are many 
benefits such as exposure to bioactive ingredients in the raw materials, benefits from microbes used as 
starters and a variety of products based on the type of raw materials used. Raw materials used in the 
production include vegetables, fruits, cereals, which Thailand have many raw materials from plants and 
throughout the year. Therefore, the study on the production of probiotic beverages from plants is a way to 
increases the value of agricultural products, and as an alternative to consumers who have lactose 
intolerance status can be consume healthful beverages. 
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บทนํา 
 เครื่องดื่ม (beverage) เปนผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะเปนของเหลว มีองคประกอบหลัก คือ น้ํา สารใหความหวาน ไดแก 
น้ําตาลซูโครส  สารใหความเปนกรด สี และสารใหกลิ่นรส  มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตั้งแตรอยละ 0-75  และอาจมีการเติม
วัตถุกันเสีย  ประโยชนของเครื่องดื่ม คือ ชวยลดความกระหาย ใหความรูสึกสดช่ืน และขจัดความออนเพลีย ชดเชยปริมาณนํ้าที่
รางกายสูญเสียไป ตลอดจนมีคุณคาทางโภชนาการตาง ๆ ที่มีประโยชน ปจจุบันผูบริโภคไดตระหนักถึงอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น 
จึงตองการประโยชนอื่น ๆ จากเครื่องดื่มนอกเหนือจากด่ืมเพื่อดับกระหาย ไดแก ตองการสารที่มีประโยชนตอสุขภาพในกลุม
อาหารฟงกช่ัน (functional foods) เชน ใชสารใหความหวานท่ีใหพลังงานตํ่า มีองคประกอบของไฟโตเคมิคัล  โพรไบโอติก 
และพรีไบโอติก เปนตน สําหรับเครื่องดื่มโพรไบโอติกซึ่งสวนใหญแลวเปนเครื่องดื่มที่ผลิตโดยใชนมเปนวัตถุดิบหลัก ทําใหผูที่แพ
นมไมสามารถบริโภคได ดังนั้นเคร่ืองดื่มโพรไบโอติกจากพืชจึงเปนทางเลือกใหกับผูบริโภค สามารถผลิตไดโดยใชวัตถุดิบจากพืช
หลายชนิด และยังมีความเหมาะสมตอการเจริญของเช้ือจุลินทรียโพรไบโอติกหลายสายพันธุ  นอกจากนั้นยังไดประโยชนจาก
องคประกอบของวัตถุดิบที่นํามาผลิตอีกดวย เนื้อหาในบทความนี้ ผูเขียนไดรวบรวมขอมูลทางวิชาการ และขอมูลจากการวิจัย 
โดยใชวัตถุดิบจากพืชประเภทตาง ๆ มาผลิตเปนเครื่องดื่มโพรไบโอติก ซึ่งประเทศไทยมีวัตถุดิบจากพืชหลายชนิดที่สามารถนํามา
ผลิตเครื่องดื่มโพรไบโอติกไดตลอดป และสามารถพัฒนาผลิตภัณฑไปสูเชิงพาณิชยได 
 

1. องคประกอบและประเภทของเครื่องดื่ม 
      1.1 องคประกอบของเคร่ืองด่ืม 
 องคประกอบท่ีสําคัญของเคร่ืองดื่ม ไดแก น้ํา สารใหความหวาน  สารใหความเปนกรด สี และสารใหกลิ่นรส ซึ่ง อรวินท 
เลาหรัชตนันท [1] ไดกลาวถึงรายละเอียดเกี่ยวกับองคประกอบของเครื่องดื่มไวดังน้ี 

1. น้ํา เปนองคประกอบท่ีมีมากกวารอยละ 85 น้ําทําหนาที่เปนตัวทําละลาย น้ําท่ีใชในการผลิตเครื่องดื่มตองมีคุณภาพดี และ
เปนไปตามมาตรฐานน้ําดื่มตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข 

2. สารใหความหวาน (sweeteners) เปนองคประกอบที่ใหรสชาติ ทําใหเกิดความสมดุลของรสเปรี้ยว รสขม รสเค็ม ชวยให
เกิดความหนืด สารใหความหวานท่ีใชในเคร่ืองดื่มที่ใหพลังงาน ไดแก น้ําตาลทราย น้ําตาลกลูโคส น้ําเช่ือมฟรุกโทส และสารให
ความหวานท่ีไมใหพลังงาน ไดแก แซ็กคาริน สตีเวีย และไซลิทอล เปนตน 

3. กรด (acidulants) เปนองคประกอบที่ใหรสเปรี้ยว กระตุนใหเกิดความพอใจในเคร่ืองดื่ม ชวยควบคุมความเปนกรด-ดาง 
กรดที่พบในเครื่องดื่มไดจากธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใช และยังไดจากการเติมสารใหความเปนกรดลงไป เชน กรดแอสคอรบิก กรด
ซิทริก กรดแลคติก และกรดทารทาริก เปนตน  

4. สี เปนองคประกอบท่ีมีผลตออารมณและจิตใจในการกระตุนใหเกิดความอยากดื่ม กระตุนนํ้ายอยในกระเพาะอาหาร สีใน
เครื่องดื่มไดจากสีธรรมชาติ และสีสังเคราะห 

5. สารใหกลิ่นรส ใชเพื่อปรับรสชาติใหเปนท่ีตองการของผูบริโภค ซึ่งใชทั้งในรูปของสารใหกลิ่นรสจากธรรมชาติและจากสาร
สังเคราะห 

6. กาซคารบอนไดออกไซด พบในเครื่องดื่มอัดกาซ ทําใหผูดื่มเกิดความรูสึกซาบซา ไดมาจากกระบวนการผลิต เชน การหมัก
ที่เกิดกาซคารบอนไดออกไซด  หรือโดยการอัดกาซคารบอนไดออกไซดเหลวลงไปในเครื่องดื่มดวยความดันสูง  

7. สารอ่ืน ๆ ไดแก สารที่ทําใหเกิดความคงตัว เชน สตารชดัดแปร (modified starch) กัม กัมอะราบิก กัวกัม  และวัตถุกัน
เสีย เชน กรดเบนโซอิก กรดซอรบิก และกรดโพรพิโอนิก เปนตน  

 

นอกจากนั้น Barry Taylor [2] ไดสรุปองคประกอบของเคร่ืองด่ืมโดยท่ัวไปวาประกอบดวยน้ํา  โดยน้ํามีไดมากถึง 98 
เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) ขึ้นอยูกับความเขมขนของสารใหความหวานท่ีใช น้ําตาลทําหนาที่ใหความหวาน ปรับสมดุลของรสชาติ
และใหพลังงาน ซึ่งอาจพบไดในวัตถุดิบ เชน น้ําผลไม สวนผสมท่ีเปนกรดซึ่งนิยมใชกรดซิตริก กาซคารบอนไดออกไซด (เฉพาะใน
เครื่องดื่มประเภทอัดกาซ) สารเพ่ิมกลิ่นรส สี ซึ่งไดจากสีธรรมชาติ และสีสังเคราะห ตลอดจนสารถนอมอาหารท่ีอนุญาตใหใช 
ไดแก กรดซอรบิก เปนตน 

 

1.2 ประเภทของเคร่ืองด่ืม  
     เครื่องดื่มที่จําหนายในทองตลาดมีมากมายหลายประเภท ไดแก น้ําผลไม น้ําอัดลม เบียร ไวน นม ซึ่งการจัด จําแนก

ประเภทของเคร่ืองดื่มมีหลายวิธี เชน จําแนกตามวิธีการผลิต ตามรูปแบบการรับประทานอาหาร และตามสวนผสม เปนตน 
อยางไรก็ตามการจําแนกประเภทของเคร่ืองดื่มโดยท่ัวไป โดย Roethenbaugh, G. [3] ไดจําแนกเครื่องด่ืมไวเปน 4 ประเภท



ปนมณี  ขวัญเมือง 
วารสารครุศาสตรอุตสาหกรรม  ปที่ 17 ฉบับท่ี 1 เดือนมกราคม – เมษายน 2561 

 

ใหญๆ คือ 1) เครื่องดื่มรอน ที่สําคัญ คือ ชารอน และกาแฟรอน 2) เครื่องดื่มไมมีแอลกอฮอล เชน น้ําด่ืม น้ําผลไม น้ําอัดลม 3) 
เครื่องดื่มประเภทนม และ 4) เครื่องดื่มประเภทมีแอลกอฮอล เชน เบียร ไวน สุรากลั่น (spirits) เปนตน ดังรายละเอียดดังรูปที่ 1 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 

 อยางไรก็ตามการจําแนกประเภทของเครื่องดื่มที่ทําใหเกิดความหลากหลาย  คือ การจําแนกเครื่องด่ืมตามวิธีการผลิตซึ่ง
จําแนกไดเปนเครื่องดื่มที่ผานการกลั่น เชน สุรากลั่น และเครื่องดื่มที่ผานการหมัก เชน สุราหมัก นมหมัก และนํ้าหมักชนิดตางๆ 
เปนตน   
 

2. โพรไบโอติกและเครื่องดื่มโพรไบโอติก (probiotics and probiotic beverages) 
    2.1 โพรไบโอติก (probiotic)  

โพรไบโอติก เปนจุลินทรียที่มีชีวิตซึ่งใชเติมหรือเสริมเขาไปในระหวางกระบวนการผลิตอาหารประเภทตาง ๆ เชน ผลิตภัณฑ
นมหมัก จุลินทรียกลุมที่ใชในการผลิตอาหารหมักที่รูจักกันดีคือ แบคทีเรียกรดแลคติก (lactic acid bacteria (LAB)) ผลของ
แบคทีเรียกรดแลคติกตออาหารหมักคือ แบคทีเรียกลุมนี้จะสรางกรดแลคติกและปลอยลงในสวนผสมของอาหาร ทําใหอาหารหมัก
มีลักษณะเฉพาะตัว เชน มีรสเปรี้ยว มีลักษณะของเนื้อสัมผัสเปลี่ยนจากเดิมและมีความเฉพาะดานกลิ่น เปนตน [4] ทําใหคาพีเอช
ของอาหารมีความเปนกรด ทําใหจุลินทรียที่กอโรคไมสามารถเจริญได อาหารที่ผานการหมักจึงเก็บไดนาน  จุลินทรียโพรไบโอติกที่
มีจําหนายพบไดในรูปผลิตภัณฑแบบผงหรือแคปซูลซึ่งเปนผลิตภัณฑแบบแหง  และแบบสด เชน นมเปรี้ยว โยเกิรต ชีส เปนตน 
ซึ่งจะเรียกอาหารกลุมนี้วาอาหารโพรไบโอติก รวมถึงเครื่องดื่มโพรไบโอติก เชน นมเปรี้ยวพรอมด่ืม และเรียกกลุมของแบคทีเรีย
กรดแลคติกท่ีนํามาใชในการผลิตวา แบคทีเรียกรดแลคติกที่เปนโพรไบโอติก (lactic acid probiotic bacteria) [5] และเรียก
เครื่องดื่มที่ผลิตโดยใชแบคทีเรียกรดแลคติกในกระบวนการหมักเรียกวา  เครื่องดื่มโพรไบโอติก (probiotic beverages หรือ 
probiotic drinks)  
 แบคทีเรียกรดแลคติกชนิดที่เปนโพรไบโอติก เปนแบคทีเรียที่สามารถสรางกรดแลคติก หรือกรดในน้ํานมได พบไดในทางเดิน
อาหารของคน สัตวและในอาหารหมักดองชนิดตาง ๆ สกุล (genus) ที่ไดมีการศึกษาและพัฒนาเปนผลิตภัณฑโพรไบโอติกมาก
ที่สุด ไดแก แลกโตบาซิลัส (Lactobacillus) และไบฟโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) โดยแลกโตบาซิลัสมักจะอาศัยอยูใน
รางกายมนุษยบริเวณลําไสเล็กตั้งแตวัยแรกเกิด ซึ่งอาจถูกสงผานมาทางแม สวนไบฟโดแบคทีเรียม มักอาศัยอยูในเด็กที่ดื่มน้ํานม
มารดาตั้งแตอายุ 7 วันขึ้นไป จึงเปนผลทําใหทารกที่ดื่มน้ํานมมารดาตั้งแตแรกคลอดมีสุขภาพแข็งแรง และมีระบบภูมิคุมกันที่
ดีกวาทารกท่ีดื่มนมขวดหรือนมกระปอง เนื่องจากในลําไสของทารกท่ีดื่มนํ้านมมารดามีแบคทีเรียทั้งสองสกุลนี ้ซึ่งแบคทีเรียทั้งสอง

รูปท่ี 1 การแบงประเภทของเคร่ืองดื่ม 
ท่ีมา :  ดัดแปลงจาก Roethenbaugh, G. [3] 

ประเภทของเคร่ืองด่ืม 

เครื่องดื่มรอน เครื่องดื่มไมมีแอลกอฮอล เครื่องดื่มจากนม เครื่องดื่มมีแอลกอฮอล 

ชา 

เครื่องดื่มรอนอ่ืน ๆ 

น้ําดื่มบรรจุขวด 

เครื่องดื่มอัดกาซ 

น้ําผลไมสังเคราะห 

น้ําผลไมเนคตา 

นมสด 

นมปรุงแตง 

เบียร 

ไวน 

สุรากลั่น 

เครื่องดื่มแอลกอฮอลอื่น ๆ 

กาแฟ 
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มีผลตอการเจริญของแบคทีเรียชนิดกอโรค เชน โคลิฟอรมแบคทีเรีย และเอนเทอโรคอคคัส [5] สายพันธุของแบคทีเรียทั้งสองสาย
พันธุท่ีนํามาใชอาหารของมนุษยแสดงในตารางที่ 1 และ 2 
 

ตารางที่ 1 ตัวอยางแบคทีเรียกรดแลกติกแลกโตบาซิลลัส ที่มีรายงานวาสามารถใชในผลิตภัณฑสําหรับเปนอาหารมนุษย 
สายพันธุ ผลิตภัณฑและการนําไปใชประโยชน 

Lactobacillus delbrueckii subsp. delbrueckii โยเกิรตและผลิตภัณฑนมหมักชนิดอ่ืนๆ 
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis ผลิตภัณฑนมหมักและเนยแข็ง 
Lactobacillus acidophilus ผลิตภัณฑนมหมักและโพรไบโอติก 
Lactobacillus kefirgranum 
Lactobacillus  kefiri 

ผลิตภัณฑนมหมัก  
(คีเฟอร) และชวยลดความขมในน้ําผลไมตระกูลสม 

Lactobacillus  johnsonii กระบวนการถนอมอาหารและโพรไบโอติก 

Lactobacillus plantarum กระบวนการหมักดองผักและกระบวนการหมักแบบมาโลแลกติก 
Lactobacillus  fermentum ผลิตภัณฑนมหมัก 
Lactobacillus salivariuc กระบวนการหมักเนยแข็ง และโพรไบโอติก 

ที่มา : [6] อางโดย [5] 
 

ตารางที่ 2 ตัวอยางแบคทีเรียกรดแลกติกไบฟโดแบคทีเรียม ที่มีรายงานวาสามารถใชในผลิตภัณฑสําหรับเปนอาหารมนุษย 
สายพันธุ ผลิตภัณฑและการนําไปใชประโยชน 

Bifidobacterium  bifidum โพรไบโอติกที่เปนสวนผสมในผลิตภัณฑนมหมัก 
Bifidobacterium  animals ผลิตภัณฑนมหมักและโพรไบโอติก 
Bifidobacterium  breve 
Bifidobacterium  infantis 

โพรไบโอติกในผลิตภัณฑนมหมัก และผลิตภัณฑสําหรับทารก 

Bifidobacterium  longum ผลิตภัณฑนมหมักที่เปนโพรไบโอติก 
ที่มา : [6]  อางโดย [5] 
 

 2.2 ประเภทของเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติก 

      เครื่องดื่มโพรไบโอติก จัดเปนเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ ซึ่งกําลังไดรับความนิยมในปจจุบัน เพราะมีคุณสมบัติในการเสริม
ประสิทธิภาพการทํางานของระบบทางเดินอาหาร ความแข็งแรงของกระดูก และกลไกการตานเช้ือโรคของรางกายตามธรรมชาติ  
ประโยชนของจุลินทรียโพรไบโอติก ไดแก ลดปญหาการทองผูก ทําใหอุจจาระออนนุม ขับถายไดงาย ลดปญหาเกี่ยวกับทางเดิน
อาหาร เชน อึดอัด แนนทอง ปวดทอง ลดการติดเช้ือ Helicobacter pylori ซึ่งเปนเช้ือสาเหตุของการเกิดบาดแผลในกระเพาะ
อาหาร ปองกันและลดความเสี่ยงการเปนมะเร็งลําไส เสริมสรางภูมิคุมกัน และลดโอกาสการเกิดภูมิแพในเด็ก ลดคอเลสเทอรอล 
ฟอสฟอลิปด และไตรกลีเซอไรด ในเลือด เชน Lactobacillus  acidophilus จะชวยยอยสลายคอเลสเทอรอล และยับยั้งการดูด
ซึมคอเลสเทอรอลผานผนังลําไส [5]  เมื่อพิจารณาประเภทของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต Kumar และคณะ 
[7] ไดกลาวไว 2 ประเภท คือ เครื่องดื่มที่ไดจากนม และเครื่องดื่มท่ีไมไดจากนม 
 

 2.2.1 ผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติกที่ไดจากนม (dairy based probiotic products)  
 เปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มที่ใชนมเปนวัตถุดิบในการหมัก เชน นมเปรี้ยว และโยเกิรต กรรมวิธีการผลิตทําได โดยการนํา
น้ํานมจากสัตวใหนม เชน น้ํานมโค กระบือ แพะ ในลักษณะของนมสด และนมพรองมันเนย ที่ผานการฆาเช้ือดวยความรอนที่
เหมาะสมมาเติมดวยหัวเชื้อแลกโตบาซิลลัส หรือเช้ือแบคทีเรียกรดแลกติกสายพันธุอ่ืน ๆ แบคทีเรียจะสรางเอนไซมมายอยน้ําตาล
ในนม มีการสรางกรดออกมา ทําใหสภาวะของน้ํานมเปนกรด เปลี่ยนสภาพเปนตะกอนนม มีรสเปร้ียว และมีกลิ่นเฉพาะของนม
หมักเกิดขึ้น 
 

  2.2.2 ผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติกที่ไมไดจากนม (non-dairy based probiotic products)  
  เปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มที่ไมไดใชนมเปนวัตถุดิบในการหมัก เชน ใชน้ําผัก ผลไม น้ําจากธัญพืชชนิดตางๆ เปนวัตถุดิบใน
การหมัก การเตรียมสวนผสมในการหมักจะใชพืชชนิดเดียวหรือใชหลายชนิดรวมกัน และใชน้ําตาลซูโครสเปนสวนผสมในสูตรใหได
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมดอยูในเกณฑเหมาะสมตอการหมัก จากนั้นนํามาผานการฆาเช้ือดวยความรอนที่เหมาะสมแลว
เติมดวยหัวเช้ือแลกโตบาซิลลัส ปลอยใหเกิดการหมักเปนระยะเวลาหนึ่ง ซึ่งขึ้นอยูกับความเหมาะสมของอุณหภูมิ และชนิดของ
วัตถุดิบในการหมัก เมื่อหมักไดที่แลวจะมีรสเปรี้ยว เนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงเล็กนอย มีสีตามธรรมชาติของวัตถุดิบ และมีกลิ่น
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เฉพาะของเครื่องดื่มที่ผานการหมัก นอกจากน้ันในการหมักอาจจะใชกลาเช้ือเพียงแบคทีเรียกรดแลกติกชนิดเดียว หรืออาจจะใช
แบคทีเรียกรดแลคติกรวมกับยีสตก็ได เครื่องดื่มกลุมน้ีตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนจัดอยูในนํ้าหมักพืช  ตัวอยางของเคร่ืองด่ืม
กลุมนี้ ไดแก นํ้าหมักแครอท น้ําหมักบีทรูท และน้ําหมักจากธัญพืช เปนตน 
 

3. เครื่องดื่มโพรไบโอติกจากพืช  
    เครื่องดื่มโพรไบโอติกจากพืช (plant probiotic beverages) เปนเครื่องดื่มท่ีไดจากการนําวัตถุดิบจากพืชที่บริโภคได โดยนํา
สวนตาง ๆ เชน ใบ ราก ผล สวนเดียวหรือหลายสวนรวมกัน นํามาสกัดนํ้ากอนหรือไมก็ได จากนั้นนํามาผานขั้นตอนการหมักดวย
เชื้อจุลินทรีย ซึ่งการหมักอาจจะเปนการหมักตามสภาพธรรมชาติโดยไมมีการเติมกลาเช้ือ เชน น้ําหมักชีวภาพ หรือเปนการหมัก
โดยการเติมหัวเช้ือ เพื่อควบคุมคุณภาพใหคงที่ 
 การใชวัตถุดิบจากพืชในการผลิตเคร่ืองดื่มโพรไบโอติกเปนทางเลือกของผูบริโภคทีไ่มดืม่นม  เนื่องจากเครื่องดื่มโพรไบโอติก 
สวนใหญจะผลิตมาจากนมเปนหลัก  เคร่ืองดื่มโพรไบโอติกจากพืชอาจไดจากการนําเอาวัตถุดิบจากพืชชนิดตางๆ ไดแก ขาว 
ขาวโพด ขาวฟาง ถ่ัว ผัก และผลไมที่มีคุณสมบัติในการใชเปนวัตถุดิบในการหมักและมีประโยชนตอผูบริโภค [8] การนําพืชมาใช
เปนวัตถุดิบในการหมักจะไดประโยชนจากสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (bioactive compound) เชน ไฟโทเคมีคัล แคโรทีนอยด 
ฟลาวโวนอยด และพรีไบโอติก ซึ่งพืชแตละชนิดมีองคประกอบและปริมาณแตกตางกัน ปจจุบันเครื่องดื่มในลักษณะนี้กําลังไดรับ
ความนิยมจากผูบริโภคโดยเฉพาะผูที่มีภาวะรางกายไมสามารถยอยนํ้าตาลแลคโทสได  สําหรับประเทศไทยตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนไดจัดเครื่องดื่มกลุมนี้อยูในน้ําหมักพืช ซึ่งมีการหมักโดยมีการเติมหัวเช้ือ น้ําหมักพืชตามมาตรฐานชุมชน [9] มี
รายละเอียด ดังน้ี 
 
 

 3.1 น้ําหมักพืช 

 น้ําหมักพืช ตามความหมายของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 481/2547) หมายถึง เครื่องดื่มที่ไดจากการนําสวนใดสวน
หน่ึงของพืชชนิดเดียว หรือหลายชนิด เชน ลูกยอ ลูกสมอไทย เหงากระชายดํา ผลมะขามปอม ผลมะเมา ท่ีสดหรือแหง และอยูใน
สภาพดี มาลางใหสะอาด อาจห่ัน หรือตัดแตง นํามาผานกรรมวิธีการผลิตนํ้าหมักพืชในภาชนะท่ีไมทําปฏิกิริยากับน้ําหมักพืช 
 กรรมวิธีการผลิตน้ําหมักพืช หมายถึง การหมักพืช หรือการสกัดนํ้าจากพืช ดวยจุลินทรียที่ทําใหเกิดกรดแลคติกเปน
สวนประกอบหลัก เชน แลกโตบาซิลลัส เดลบรูคิอิ ซับส บัลการิคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) แลกโต
บาซิลลัส เคซิอิ (Lactobacillus  casei) ไบฟโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) แลกโตบาซิลลัส อะซิโดฟลัส (Lactobacillus  
acidophilus) หรือจุลินทรียอื่นท่ีสามารถใชในการผลิตนํ้าหมักพืช ท้ังน้ีอาจมีจุลินทรียที่ใชในการหมักบมที่มีชีวิตหลงเหลืออยู 
 น้ําหมักพืชมีทั้งน้ําหมักพืชแท และนํ้าหมักพืชปรุง น้ําหมักพืชแทหมายถึง น้ําหมักพืชที่ไมมีการเจือนํ้าและปรุงแตงกลิ่นรส 
สวนนํ้าหมักพืชปรุงหมายถึง น้ําหมักพืชที่ทําจากนํ้าหมักพืชแท อาจมีการเจือนํ้า ปรุงแตงกลิ่นรส ตัวอยางของน้ําหมักที่ไดจากพืชมี
หลายกลุม เชน นํ้าหมักชีวภาพ (นํามาใชเพื่อการบริโภค และวัตถุประสงคอื่น ๆ) น้ําหมักยอ และเครื่องดื่มชาหมัก เปนตน  
 คุณลักษณะของน้ําหมักพืช ประกอบดวย ลักษณะทั่วไปตองเปนของเหลว อาจตกตะกอนเมื่อวางทิ้งไว อาจมีช้ินเนื้อพืชปนอยู
ไดบางเล็กนอย ตองมีสี กลิ่น และกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช และกรรมวิธีการผลิต ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม
พึงประสงค ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบ เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด หากมีการใชวัตถุดกันเสีย ใหใชได
ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด และคาความเปนกรด-ดาง ตองไมเกิน 4.3 
 น้ําหมักพืช มักจะรูจักกันในช่ืออ่ืนๆ เชน นํ้าหมักชีวภาพ น้ําสกัดชีวภาพ น้ําหมักสมุนไพร นํ้าเอนไซม น้ําหมักโพรไบโอติก น้ํา
ไอออนิก พลาสมา (Ionic plasma) และเซลลฟูด (cell food) เปนตน ซึ่งเปนของเหลวที่ไดจากการหมักพืช ผัก ผลไม รวมท้ัง
สมุนไพรกับสารใหความหวาน เชน น้ําตาล น้ําผ้ึง ในสภาวะท่ีมีแบคทีเรียกรดแลกติก ลักษณะของน้ําหมักชีวภาพอาจยังมีความขุน 
หรือตะกอน ซึ่งเกิดจากสวนประกอบท่ีมาจากพืชสมุนไพรปนละเอียด และเซลลของจุลินทรียที่มีในกระบวนการหมัก จุลินทรียที่มี
ในธรรมชาติ และท่ีเติมลงไปเปนหัวเช้ืออยูในสภาพท่ีมีชีวิต (ผลิตภัณฑโพรไบโอติก) หรือเปนเซลลที่ตายจากกระบวนการกําจัด
จุลินทรียโดยการใหความรอน หรือใชสารเคมี [10] และ [11] 
 

 3.2 ตัวอยางเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากพืช 
 จากรายละเอียดเก่ียวกับเคร่ืองดื่มโพรไบโอติกจากพืชที่กลาวมา ผูเขียนมีโอกาสไดศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการนําพืชชนิดตาง  ๆ 
มาหมักดวยเชื้อแบคทีเรียกรดแลกติกที่แยกไดจากอาหารหมักสายพันธุแลกโตบาซิลัส โดยมีขอมูลตัวอยางของเคร่ืองดื่มที่ไดจาก
การศึกษาพอสังเขป ดังนี ้
 



ปนมณี  ขวัญเมือง 
วารสารครุศาสตรอุตสาหกรรม  ปที่ 17 ฉบับท่ี 1 เดือนมกราคม – เมษายน 2561 

 

            3.2.1 น้ําหมักแครอท (fermented carrot juices) 
  น้ําหมักแครอท เปนเคร่ืองดื่มที่มีลักษณะเปนของเหลว มีสีสม รสเปรี้ยว เตรียมโดยใชสวนผสมของน้ําแครอทและนํ้า
สับปะรด ปรับใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 10-15 องศาบริกซ โดยใชน้ําตาลซูโครส นําไปพาสเจอไรซ ปลอยใหเย็น 
และนํามาเติมหัวเช้ือ L. pentosus ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร)  ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเพ่ือใหเกิดการหมัก เปน
เวลา 24-48 ช่ัวโมง หรือจะนําสวนผสมดังกลาวมาหมักโดยใชหัวเช้ือผสมของ L. pentosus และ Saccharomyces  cerevisiae 
จะไดผลิตภัณฑน้ําหมักแครอทท่ีมีรสเปรี้ยว ผสมกับแอลกอฮอลเล็กนอย และมีความซาเนื่องจากกาซคารบอนไดออกไซดที่เกิดขึ้น
ในกระบวนการหมัก ซึ่งน้ําหมักแครอทที่ใชเช้ือผสมจะมีลักษณะกลิ่น และรสชาติคลายกับผลิตภัณฑนมหมักคีเฟอร [12] 
นอกจากน้ันน้ําหมักแครอทยังมีองคประกอบเบตา-แคโรทีน ซึ่งเปนสวนท่ีมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระและใหสีโดยธรรมชาติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

            3.2.2 น้ําแกนตะวันหมัก (Fermented jerusalem artichoke juices) 
  แกนตะวันเปนพืชในตระกูลเดียวกับทานตะวัน ที่มีพรีไบโอติกสูง ไดแก มีอินูลิน ซึ่งมีประโยชนเปนใยอาหาร การใช
ประโยชนจากนํ้าแกนตะวันสามารถนํามาแปรรูปเปนน้ําแกนตะวันพรอมดื่ม และนํามาหมักดวยแบคทีเรียกรดแลกติก 

  สูตรการเตรียมน้ําแกนตะวันเพื่อใชในการหมัก ไดแก น้ําแกนตะวัน น้ําแครอท น้ําบีทรูท น้ําสับปะรด และน้ํากลั่น 
อัตราสวน 40 : 10 : 20 : 20 : 10 (โดยปริมาตร) ตามลําดับ ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเทากับ 15 องศาบริกซ โดยใช
น้ําตาลซูโครส จากนั้นนําไปพาสเจอไรซ และปลอยใหเย็น และนํามาเติมดวยกลาเช้ือ L. pentosus ซึ่งลักษณะของน้ําแกนตะวัน
หมักท่ีไดจะมีสีมวงเน่ืองจากมีสวนผสมของบีทรูท มีความขุน และตะกอนเล็กนอย  มีกลิ่นเฉพาะท่ีเกิดจากการหมักและกลิ่นของ
แกนตะวันและบีทรูท น้ําหมักน้ําแกนตะวันที่ไดมีรสเปรี้ยวอมหวาน และมีองคประกอบของอินูลินซ่ึงเปนพรีไบโอติกธรรมชาติ [13] 
 

  3.2.3  น้ําออยหมัก (fermented sugar cane juices) 
  น้ําออย เปนเครื่องดื่มที่ไดจากการสกัดหรือคั้นจากออยสายพันธุที่เหมาะสม อยูในสภาพดี นํามาตัดเปนทอน ปอก
เปลือก ลางนํ้าใหสะอาด ท้ิงไวใหสะเด็ดน้ํา จากนั้นนําออยมาเขาสูขั้นตอนการหีบไดผลผลิตเปนน้ําออย นําน้ําออยไปกรองเอากาก
ออยออกไดเปนนํ้าออยสด จากนั้นบรรจุในภาชนะและสามารถดื่มได หรือจะนําไปฆาเชื้อดวยความรอนกอนบรรจุ นํ้าออยสามารถ
นํามาหมักดวยแบคทีเรียกรดแลคติกไดเปนน้ําออยหมัก (fermented sugar cane juices)  สามารถใชเปนเครื่องดื่มเชนเดียวกับ
นมเปรี้ยว  

  ลักษณะของน้ําออยหมักที่ไดมีสีตามธรรมชาติของน้ําออย หรือมีสีอื่น ๆ จากวัตถุดิบที่เติมลงไปในสวนผสม เชน สีสม
จากนํ้าแครอท  สีมวงจากนํ้าหมอนหรือบีทรูท สีเขียวจากน้ําผักผลไมที่มีสีเขียว มีกลิ่นที่เกิดจากการหมักของจุลินทรีย หรือจะเปน
กลิ่นที่ไดจากการเติมน้ําสมุนไพร เชน น้ําขิง นํ้าตะไคร และมีรสชาติเปรี้ยวเน่ืองจากมีกรดแลคติกจากการหมัก การนําน้ําออยมา
เปนวัตถุดิบในการหมักทําใหเกิดความหลากหลายของผลิตภัณฑน้ําออย  ซึ่งเปนแนวทางการเพ่ิมมูลคาใหกับน้ําออยอีกทางหน่ึง 
ตลอดจนเปนทางเลือกของผูบริโภคในการใชเปนเครื่องดื่มโพรไบโอติก  
 
 

 

รูปท่ี 2 ลักษณะปรากฏของนํ้าหมักแครอทท่ีหมัก 
โดยใช  L. pentosus เปนสตารทเตอร 

ท่ีมา : [12] 

รูปท่ี 3 ลักษณะปรากฏของนํ้าหมักแกนตะวัน 
ท่ีหมักโดยใช  L. pentosus  เปนสตารทเตอร 

ท่ีมา : [13] 
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4. กระบวนการผลิตและสภาวะการเก็บรักษา 
    กระบวนการทางชีวเคมีในการผลิตเครื่องดื่มโพรไบโอติกที่ใชแบคทีเรียกรดแลคติกเปนสตารทเตอร (starter) เปนลักษณะของ
การหมัก (fermentation) ซึ่งหมายถึงการทําใหอาหารเปลี่ยนสภาพไปเน่ืองจากปฏิกิริยา โดยผลของเอนไซมในอาหาร หรือเกิด
การเปลี่ยนแปลงเน่ืองจากการกระทําหรือกิจกรรมของจุลินทรีย เชน การสลายตัวของโปรตีน การสลายตัวของไขมัน และการ
สลายตัวของคารโบไฮเดรทจนไดเปนสารชนิดใหม เชน กรดแลคติก กรดซิติก กรดแอซิติก และแอลกอฮอล  เปนตน [15]  การ
ผลิตเครื่องดื่มโพรไบโอติกดวยแบคทีเรียกรดแลคติกจึงเปนประเภทหน่ึงของกระบวนการหมัก จัดอยูในการหมักใหเกิดกรดแลคติก   
 

 4.1 ชีวเคมีในการหมักกรดแลคติก 

 การหมักกรดแลคติก (lactic acid fermentation) เปนกระบวนการทางชีวเคมีซึ่งน้ําตาล เชน กลูโคส ฟรุกโทส และ
ซูโครสถูกเปลี่ยนไปเปนพลังงานในเซลล และเปนสารเมแทบอไลท เชน กรดแลคติก เปนปฏิกิริยาท่ีเกิดขึ้น เชนเดียวกับในเซลล
แบคทีเรีย หรือในเซลลสัตว เชน เซลลกลามเนื้อ ในสภาวะที่ไมมีอากาศ การหมักใหเกิดกรดแลคติกเกิดได 2 แบบ คือ homo 
lactic fermentation โดยกลูโคส 1 โมเลกุลเปนกรดแลคติกได 2 โมเลกุล และแบบ hetero lactic acid fermentation ซึ่ง
น้ําตาลกลูโคส 1 โมเลกุล เปลี่ยนไปเปนกรดแลคติก 1 โมเลกุล เอทานอล 1 โมเลกุล และคารบอนไดออกไซด 1 โมเลกุล [16] ดัง
สมการ 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

4.2 ขั้นตอนการหมักเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติกจากพืช 
      การเตรียมเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากพืช มีขั้นตอนตาง ๆ ดังนี ้
 4.2.1 การเตรียมวัตถุดิบและสวนผสม  
 วัตถุดิบท่ีนํามาใชเตรียมสวนผสม ใชไดทั้งนํ้าผัก ผลไม น้ําจากธัญพืช ซึ่งใชชนิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได อาจจะ

เปนสูตรท่ีใชเตรียมน้ําผัก ผลไม พรอมดื่ม ขอควรระวังของวัตถุดิบประการหนึ่ง คือ เมื่อนํามาหมักแลวจะเกิดกลิ่นไมพึ่งประสงค 
เชน ใชน้ํามะเขือเทศ น้ํากระหล่ําปลี  ซึ่งตองมีการศึกษาสวนผสมที่เหมาะสมดวย เมื่อเตรียมสวนผสมไดแลวนํามาปรับปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดตามความชอบ  เชน  ถาหวานมาก (ประมาณ 20 องศาบริกซ)  หวานปานกลาง  (ประมาณ 15 
องศาบริกซ) หรือหวานนอย (ต่ํากวา 10 องศาบริกซ) นําน้ําท่ีปรับความหวานแลวไปผานฆาเช้ือโดยการพาสเจอไรซ จากนั้นปลอย
ใหเย็น สําหรับภาชนะท่ีใชควรเปนภาชนะแกว สแตนเลส หรือพลาสติกอยางดี จากนั้นแบงน้ําที่เตรียมเสร็จแลวมาสวนหน่ึง เพื่อ
ใชสําหรับเตรียมสตารทเตอรตอไป 

C6H12O6                                                       2CH3CHOHCOOH 
กลูโคส                 แบคทีเรียกรดแลคติก                           กรดแลคติก 

C6H12O6                                    CH3CHOHCOOH + C2H5OH + CO2 
กลูโคส         แบคทีเรียกรดแลคติก       กรดแลคติก        เอทานอล   คารบอนไดออกไซด   

รูปท่ี 4 ลักษณะปรากฏของนํ้าออยหมักสูตรดั้งเดิม 
และสูตรที่พัฒนาดานสีโดยใชนํ้าแครอท 

ท่ีมา :  [14]  
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 4.2.2 การเตรียมสตารทเตอร 
 เชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีใชในการหมัก มีความสําคัญมาก เพราะมีผลตอกลิ่นและรสชาติของน้ําหมัก ซึ่งควรเปนเช้ือ

ที่มาจากอาหารหมักและมีการตรวจสอบสายพันธุ เรียบรอยแลว เช้ือที่ใชจะถูกเก็บไวในหลอดเก็บเช้ือ เมื่อจะใชก็นํามาเลี้ยงใน
อาหารเพาะเชื้อใหเจริญเปนโคโลนี แลวจึงนํามาละลายในน้ํากลั่นที่ฆาเช้ือแลวไดเปนสารละลายเช้ือ (cell suspension) สําหรับ
นําไปเลี้ยงในนํ้าผลไมที่ฆาเช้ือแลว บมไวประมาณ 24-48 ช่ัวโมง ขั้นตอนการเตรียมสตารทเตอร แสดงในรูปที่ 5 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 4.2.3 การหมัก 
  ขั้นตอนการหมักดําเนินการ โดยนําสวนผสมที่ผานการฆาเช้ือโดยการพาสเจอไรซแลวมาเติมสตารทเตอรที่เตรียมไว ผสม
ใหเขากัน จากนั้นนําไปบมโดยสภาวะการบมสามารถใชไดทั้งอุณหภูมิหอง ซึ่งเปนอุณหภูมิปกติภายนอกตูบม ใชระยะเวลา 24-36 
ช่ัวโมง ใชในกรณีที่หมักเปนจํานวนมาก เพื่อเปนการลดตนทุน หรือการหมักในถังหมักที่ควบคุมอุณภหภูมิที่ 37 องศาเซลเซียส  
ใชระยะเวลา 12-18 ช่ัวโมง ซึ่งจะใชระยะเวลาสั้นกวาการหมักโดยใชอุณหภูมิหอง ท้ังน้ีตองสังเกตรสชาติ คือ เปอรเซ็นตกรด หรือ
ความเปรี้ยวของผลิตภัณฑ เปอรเซ็นตกรดควรอยูระหวาง 0.5-0.7 คาความเปนกรด-ดางนอยกวา 4.3 เปนตน  สวนใหญ
เปอรเซ็นตกรดระหวาง 0.5-0.6 เปนคาท่ีผูชิมยอมรับ เพราะมีรสชาติพอดี ไมเปรี้ยวจนเกินไป  [17] นอกจากนั้นระยะเวลาในการ
หมักยังขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบที่นํามาใชในการหมัก และสายพันธุของจุลินทรียที่ใชเปนสตารทเตอร  ซึ่งพบวาวัตถุดิบจากพืช
บางชนิดใชเวลาในการหมักเพียง 12 ช่ัวโมง เทานั้น 
 
 4.2 สภาวะการเก็บรักษา 
 ผลิตภัณฑที่ผานการหมักจนไดรสชาติตามที่กําหนดแลว นํามาบรรจุขวดแลวเก็บในตูเย็น อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ซึ่งจะ
เก็บไดเปนระยะเวลา 30 วัน โดยมีจํานวนจุลินทรียที่ใชในการหมักที่มีชีวิตหลงเหลืออยูไมนอยกวา 106 โคโลนีตอมิลลิลิตร 
ตัวอยางเชน Yoon และคณะ [18] ไดศึกษาการหมักเครื่องดื่มโพรไบโอติกโดยใชหัวบีทรูทแดงดวยแบคทีเรียกรดแลคติก 4 สาย
พันธุ อุณหภูมิในการหมัก 30 องศาเซลเซียส ใชระยะเวลาการหมัก 48 ช่ัวโมง เมื่อนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 4 สัปดาห จํานวนเช้ือที่หลงเหลืออยูหลังจากการเก็บรักษาอยูที่ 106-108 โคโลนีตอมิลลิลิตร สําหรับประเทศไทย
ขอกําหนดเกี่ยวกับการใชจุลินทรียโพรไบโอติกในอาหารไดกําหนดใหมีจุลินทรียโพรไบโอติกที่ยังมีชีวิตไมนอยกวา 106 โคโลนีตอ
กรัม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาของอาหารน้ัน หรือตามองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) และองคการ
อนามัยโลก (WHO)  [19] ไดกําหนดจํานวนเซลลที่มีชีวิตของจุลินทรียโพรไบโอติกขั้นต่ํา ระหวาง 106-107 โคโลนีตอกรัม 
 

5. ประโยชนของเคร่ืองดื่มโพรไบโอติกจากพืช 
    ประโยชนที่ไดรับจากเคร่ืองดื่มโพรไบโอติกจากพืชนั้น พิจารณาจากหลายสวนดวยกัน ไดแก วัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิต 
องคประกอบทั่วไปของเคร่ืองดื่ม คือ สารใหความหวานซ่ึงเปนสวนประกอบที่ใหพลังงาน สารใหความเปนกรดซึ่งไดมาจาก
กิจกรรมการหมักของจุลินทรียที่ใชเปนสตารทเตอร สารปรุงแตงกลิ่นรส เปนตน เน่ืองจากพืชที่นํามาใชแตละชนิดมีความแตกตาง
กันดานคุณคาทางโภชนาการ  และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่พบในพืช  เชน  ไฟโทเคมีคัล  สารประกอบฟนอลิก ฟลาโวนอยด 
พรีไบโอติก ซึ่งมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ ลดคลอเรสเทอรอล นอกจากน้ันยังมีจุดเดนในเรื่องรสชาติเปรี้ยวท่ีเกิดจากกระบวนการ
ทางชีวเคมีในการหมักของจุลินทรีย เมแทบอลิซึมของจุลินทรียโพรไบโอติกยังไดเมแทบอไลทที่มีประโยชน เชน การสรางกรด
ไขมันสายสั้น (short chain fatty acid) จากการสลายสารพรีไบโอติก และการสรางสารแบคเทอริโอซิน   ประโยชนของเครื่องด่ืม

รูปท่ี 5 ขั้นตอนการเตรียมสตารทเตอร เริ่มจากหลอดเก็บเชื้อ การเจริญของเชื้อบนอาหารแข็ง เขี่ยเชื้อจากอาหารแข็งมา 
           ละลายในนํ้ากลั่น และนํามาเติมในนํ้าผลไมท่ีฆาเชื้อ จากน้ันนําไปบม 24-48 ชั่วโมง จะไดสตารทเตอรพรอมใชงาน 
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โพรไบโอติกยังพิจารณาจากประโยชนท่ีไดรับจากจุลินทรียโพรไบโอติกที่ใชเปนสตารทเตอรในการหมักอีกดวย ตัวอยางคุณคาทาง
โภชนาการของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากพืชชนิดตางๆ ซึ่งไดจากการศึกษาวิจัยแสดงในตารางที่ 3 
 

ตารางที่ 3 คุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มโพรไบโอติจากพืชบางชนิด 
คุณคาทางโภชนาการ  

(ปริมาตร 100 มิลลิลติร) 
นํ้าออยหมัก  

(สูตรน้ําแครอท) 
นํ้าบีทรูทหมัก นํ้าหมักฟกขาว  

เตรียมจากเนื้อผล 
นํ้าหมักฟกขาว  

เตรียมจากเยื่อหุมเมลด็ 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 68 59.40 60.3 61.9 
คารโบไฮเดรททั้งหมด (กรัม) 16.44 14.50 14.30 14.80 
โปรตีน (กรัม) 0.48 0.36 0.14 0.20 
ซูโครส (กรัม) 12.32 11.90 12.80 8.80 
ฟรุคโทส (กรัม) 1.06 0.46 0.27 2.37 
กลูโคส (กรัม) 0.43 0.66 0.36 2.64 
ไฟเบอร (กรัม) 0.12 - 0.41 0.34 
เบตา-แคโรทีน (ไมโครกรัม) 744 - 79.80 1200 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 33 - 2.69 3.12 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 8 - 5.10 3.69 
โพแทสเซียม (มิลลิกรัม) 133 64.50 - - 
แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 10 - - - 
กรดแลคติก (เปอรเซ็นต) 0.511 0.511 0.517 0.564 
แบคทีเรียกรดแลคติก (โคโลนี/มล.) 7.28 x 108 7.28 x 109 2.0x1012 1.5 x 1012 

ที่มาของขอมูล [14] [20] [17] [17] 
 
 

6. สรุป 
 เครื่องดื่มโพรไบโอติกเปนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ สวนใหญที่พบในทองตลาดท่ัวไปเปนเครื่องดื่มที่ผลิตจากนม ทําใหผูบริโภคที่
มีปญหาภาวะรางกายไมสามารถยอยน้ําตาลแลคโทสได (lactose intolerance (LI)) ไมสามารถบริโภคได ดังนั้นการใชพืชมาเปน
วัตถุดิบในการผลิตจึงเปนทางเลือกหน่ึงใหกับผูบริโภค ซึ่งกลุมของวัตถุดิบจากพืชที่นํามาใชมีมากมายหลายชนิด เชน ผักและผลไม 
ถั่วเหลือง ธัญพืช โดยเฉพาะผักและผลไมเปนวัตถุดิบที่มีประโยชน และมีความหลากหลายมากท่ีสุด ประโยชนท่ีผูบริโภคจะไดรับมี
ทั้งคุณคาทางโภชนาการจากวัตถุดิบ สวนผสมอื่น และจากจุลินทรียที่ใชเปนสตารทเตอร สําหรับประเทศไทยซ่ึงเปนประเทศที่มี
วัตถุดิบจากพืชหลายชนิด และมีตลอดท้ังป หากไดมีการศึกษาวิจัยอยางครบวงจร ตลอดจนมีการสงเสริมและถายทอดเทคโนโลยี
ใหกับผูผลิต รวมท้ังใหความรูกับผูบริโภค การแปรรูปเครื่องดื่มจากพืชในรูปแบบของเคร่ืองดื่มโพรไบโอติกจะเปนนวัตกรรมเพ่ือ
เพิ่มมูลคาใหกับวัตถุดิบจากพืชชนิดอื่น ๆ ไดเปนอยางดี  
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