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บทคัดย่อ 
 

การบริโภคโยเกิร์ตที่มีส่วนประกอบของโพรไบโอติกนั้นเป็นแนวทางหนึ่งที่ช่วยปรับสมดุลของ 
ชีวนิเวศจุลชีพอันส่งผลเชิงบวกต่อระบบเผาผลาญและระบบภูมิคุ้มกัน งานวิจัยเชิงปริมาณฉบับนี้ประสงค์        
จะส ารวจชนิดและสายพันธุ์โพรไบโอติกจากข้อมูลที่ระบุบนฉลากของโยเกิร์ตที่มีจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ  
ของประเทศไทย เพื่อบ่งบอกถึงความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกในโยเกิร์ตที่จ าหน่ายในเดือน
มกราคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ 2566 โดยจะเป็นข้อมูลเบื้องต้นให้น าไปศึกษาหาแนวทางการบริโภคโยเกิร์ตที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพต่อไป  

ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าโยเกิร์ตเพียงร้อยละ 69 (98 ชนิด) จากที่ส ารวจพบในร้านสะดวกซื้อ 
(143 ขนิด) มีส่วนประกอบของโพรไบโอติก ส่วนใหญ่ (47 ชนิด) เป็นผลิตภัณฑ์ที ่มีเฉพาะส่วนผสมของ          
โพรไบโอติกสองชนิดที่เป็นกล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐาน รองลงมา (38 ชนิด) เป็นโยเกิร์ตที่มีส่วนผสมของ            
โพรไบโอติกสองชนิดที่เป็นกล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐานผสมกับโพรไบโอติกอีก 1-2 ชนิด/สายพันธุ์ และมีโยเกิร์ต 
เพียง 1 ชนิด ที่พบว่ามีส่วนผสมของโพรไบโอติกสองชนิดที่เป็นกล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐานผสมกับโพรไบโอติกอีก 
3 ชนิด โดยจัดเป็นโยเกิร์ตชนิดที่มีความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกสูงที่สุด  และในภาพรวม
แล้วมีโพรไบโอติกท้ังหมดที่ระบุตามฉลากจ านวน 8 ชนิด 

งานวิจัยฉบับนี้เป็นการส ารวจข้อมูลตามฉลากซึ่งอาจมีความคลาดเคลื่อนของชนิด/สายพันธุ์และ 
ปริมาณโพรไบโอติกที่มีอยู่จริงในผลิตภัณฑ์ อันสืบเนื่องมาจากปัจจัยแวดล้อมในกระบวนการผลิต การขนส่ง 
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ จึงควรมีการส่งตรวจหาชนิด/สายพันธุ์และปริมาณโพรไบโอติกจากหน่วยงานที่มี 
มาตรฐานในการตรวจสอบเพื่อเพ่ิมความแม่นย าในผลการส ารวจ 
 
ค าส าคัญ: โพรไบโอติก, โยเกิร์ต, ร้านสะดวกซ้ือ 
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ABSTRACT 
 

 Probiotic yoghurt consumption is an option to help balance the human microbiome 
which has a positive effect on the metabolism and the immune system. This quantitative 
research aims to survey the species and strains of probiotics from the information indicated 
on yoghurt labels available in convenience stores in Thailand. The number of probiotic 
species/strains in yoghurts available from January to February 2023 can be used as preliminary 
information to study how to consume yoghurt beneficially. 
 The research results showed that only 69 percent (98 out of 143 items collected in 
convenience stores) of the yoghurts contained probiotics, and most of them (47 items) were 
products that contained only two species of probiotics which are the standard yoghurt starters, 
followed by the yoghurts (38 items) which contained the two standard yoghurt starters mixed 
with another 1-2 probiotics. Only one yoghurt was found to contain the two standard yoghurt 
starters mixed with 3 probiotics, ranked as the highest probiotic species/strains diversity. 
Overall, there are 8 probiotics that were listed on the yoghurt labels. 
 This research is a survey of label data, which may have discrepancies among the 
species/strains and the quantity of probiotics actual contained in the product due to factors 
in the production process, transportation, and storage of the product. Therefore, the detection 
of the species/strains and the actual quantity of probiotics should be investigated from 
organizations that have standards in product quality inspection for more accurate results. 
 

keywords: probiotics, yoghurts, convenience stores 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

การศึกษาในครั้งนี้ส าเร็จลุล่วงได้อย่างสมบูรณ์นั้น โดยได้รับความอนุเคราะห์อย่างดียิ่งจาก 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นายแพทย์มาศ ไม้ประเสริฐ และรองศาสตราจารย์ ดร.นายแพทย์กฤษณ์ พงศ์พิรุฬห์ ผู้วิจัย
ขอกราบขอบพระคุณและจารึกพระคุณนี้ไว้ในความทรงจ าตลอดไป ความส าเร็จในครั ้งนี ้ยังเกิดขึ ้นด้วย          
ความอนุเคราะห์ค าแนะน าที่เป็นประโยชน์อย่างยิ่งจาก รองศาสตราจารย์ ดร.เภสัชกรหญิงมยุรี ตันติสิระ                 
รองศาสตราจารย์ ดร.เภสัชกรศุภโชค มั่งมูล และ ดร.นายแพทย์ภาวิต หน่อไชย รวมถึงคณาจารย์ทั้งอดีตและ 
ปัจจุบันของสาขาวิทยาการชะลอวัยและฟ้ืนฟูสุขภาพ วิทยาลัยการแพทย์บูรณาการ ได้แก่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.นายแพทย์พัฒนา เต็งอ านวย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นายแพทย์พันธ์ศักดิ์ ศุกระฤกษ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์          
ดร.เอกราช บ ารุงพืชน์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธิฏิรัตน์ พิมลศรี และเภสัชกรปรุฬห์ รุจนธ ารงค์  

ผู้วิจัยได้รับความอนุเคราะห์ข้อมูลและค าแนะน าแหล่งข้อมูลเกี่ยวกับโพรไบโอติกและโยเกิร์ต ซึ่ง 
เป็นประโยชน์อย่างยิ่งจาก ศาสตราจารย์ ดร.วราวุฒิ ครูส่ง อาจารย์มนตรี บรรเริงเสนาะ และคุณสารภี ยวดยง 
รวมถึงเจ้าหน้าที่ฝ่ายผลิตและฝ่ายประชาสัมพันธ์ของผู้ผลิตโยเกิร์ตที่จ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือของประเทศไทย
ผู้วิจัยยังได้รับความอนุเคราะห์แนวทางสรุปผลวิจัยจาก นายแพทย์ธนวินท์ นพโสภณ อีกท้ังได้รับการสนับสนุน 
อย่างดียิ ่งจากครอบครัวและญาติมิตร ได้แก่ คุณสุเทพ ไทยสวัสดิ์ คุณวุฒิฑิดา จันทรศร คุณชยุต กิ่งเงิน          
คุณวรรณรวี ศิลากร คุณอรจิรา บุญแลบ นายแพทย์ธิติวัฒน์ ประชาธ ารงพิวัฒน์ เภสัชกรหญิงดนิตา ภาณุจรัส 
อาจารย์ทัศนีย์ วงศ์มณีโรจน์ คุณฆารวี โชคคุณะวัฒนา คุณวรเวียร์ บุญปลูก อาจารย์นันทวัน วิมานรัตน์ 
อาจารย์พิชญานันต์ พงษ์ไพบูลย์ คุณพิสิษฐ ว่องเบญจะ คุณประดับ ภุมมี และพนักงานบริษัท ดูมายเบส จ ากัด 

ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณคณาจารย์และผู้ให้ความสนับสนุนตามที่กล่าวมาข้างต้น อีกทั้ง 
ขอขอบคุณเจ้าหน้าที่ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต รวมถึงผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการท าวิจัยทุกท่าน 
ทั้งท่ีเอ่ยนามและไม่ได้เอ่ยนาม ตลอดจนครอบครัวญาติมิตรที่คอยสนับสนุนและให้ก าลังใจด้วยดีมาตลอด 

คุณค่าและประโยชน์ใด ๆ ที่มีจากสารนิพนธ์ฉบับนี้ผู้วิจัยขอมอบเป็นการตอบแทนพระคุณ 
ของบุพการีผู้ล่วงลับซึ่งได้ให้ก าเนิดเลี้ยงดู ให้การศึกษาและอบรมสั่งสอนให้รู้จัก “ผิด ชอบ ชั่ว ดี” รวมทั้ง 
พระสมชาย วิมลจิตฺโต ผู้ให้แสงสว่างแห่งธรรม และรองศาสตราจารย์ ดร.ฉวีวรรณ เศวตมาลย์ ที่ได้ให้            
ความรักความเมตตา เอาใจใส่ดูแลเสมือนบุตรหลาน ตลอดจนครูบาอาจารย์ทุกท่านที่ประสิทธิ์ประสาทวิชา 
พร้อมทั้งปลูกฝังคุณธรรมและจิตส านึกรับผิดชอบต่อสังคม และเป็นผู้อยู่เบื้องหลังความส าเร็จทั้งปวงในชีวิต 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 
1.1  ทีม่าและความส าคัญของปัญหา 

อาหารแบบตะวันตก (western diet) ทีม่ีคาร์โบไฮเดรตชนิดที่ท าให้น ้าตาลและอินสุลินในเลือดสูง 
อีกท้ังมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนชนิดโอเมก้า 6 ในปริมาณสูง ซึ่งได้แพร่กระจายไปตามภูมิภาคต่าง ๆ ทั่วโลก 
นั้น เป็นสาเหตุหลักประการหนึ่งที่ก่อให้เกิดการผิดเพี้ยนของระบบเผาผลาญอย่างรุนแรง (severe metabolic 
distortion) รวมถึงการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ภายในร่างกาย ที่อาจเป็นสาเหตุหรือน าไปสู่พัฒนาการของโรค 
แห่งความเสื ่อมเรื ้อรังที ่ไม่ได้เกิดจากการติดเชื ้อ (chronic non-infectious degenerative diseases)1       
อันประกอบด้วยกลุ่มโรคที่เกิดกับระบบหัวใจและหลอดเลือด (ซึ่งเป็นสาเหตุของการเสียชีวิตทั่วโลกในอัตรา
สูงสุดแห่งปี 2019)2 รวมถึงโรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรคแพ้ภูมิตัวเอง โรคสมองเสื่อม ฯลฯ1 และได้ส่งผลให้
คุณภาพชีวิตของมนุษย์ตกต ่าลง 

โดยทั่วไปแล้วอาหารจะมีบทบาทส าคัญต่อระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย3 และเป็นปัจจัยส าคญัที่สุด 
ปัจจัยหนึ่งที่ก าหนดสัดส่วนและกิจกรรมของจุลชีพหรือจุลินทรีย์ในล าไส้ (gut microbiota)4 ซึ่งมีบทบาท         
ที่ส าคัญต่อพัฒนาการของโรคส่วนใหญ่ในมนุษย์5-6 ผู้บริโภคจึงมีความสนใจเพิ่มขึ้นในอาหารและผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารเพื่อการดูแลสุขภาพ โดยเฉพาะที่มีโพรไบโอติกเป็นส่วนประกอบ7 โพรไบโอติกจะเข้าไปช่วยปรับ
สมดุลของชีวนิเวศจุลชีพในล าไส้ (gut microbiome) ซึ ่งจะส่งผลกระทบต่อระบบเผาผลาญและระบบ
ภูมิคุ ้มกัน4 โพรไบโอติกจึงมีบทบาทส าคัญอย่างยิ่งต่อสุขภาพ โดยการไปลดหรือจ ากัดพัฒนาการของโรค       
ส่วนใหญ่ทั้งที่เป็นกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและที่เป็นกลุ่มโรคติดเชื้อ6 

โยเกิร์ตนั ้นเป็นผลิตภัณฑ์นมหมักด้วยจุลินทรีย์กลุ ่มที ่ผลิตกรดแล็กติกเป็นหลัก 8 และเป็น 
ผลิตภัณฑ์ที่อุดมไปด้วยสารอาหาร โดยเป็นแหล่งของโปรตีน (จากนม) แคลเซียม แมกนีเซียม วิตามินบี 12 
กรดคอนจูเกเตดไลโนเลอิก (conjugated linoleic acid; CLA) (ซึ่งเป็นกรดไขมันจ าเป็นที่ร่างกายไม่สามารถ 
สร้างได้เองต้องอาศัยจากการบริโภค) รวมถึงกรดไขมันที่ส าคัญอีกหลายชนิด9  โยเกิร์ตมีโครงสร้างเฉพาะที่มี
ลักษณะเป็นร่างแหอันเกิดจากกระบวนการหมัก (unique fermented food matrix) ซึ่งช่วยในการย่อยและ
การดูดซึมของสารอาหาร9  โดยส่วนใหญ่แล้วจะจัดโยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์ที่ส่งเสริมสุขภาพเพราะช่วยในการ
ส่งผ่านโพรไบโอติกและพรีไบโอติกไปยังผู้บริโภค8 จากการทบทวนบทความวิจัยอย่างเป็นระบบได้แสดงถึง     
ผลเชิงบวกของโยเกิร์ตและผลิตภัณฑ์นมหมักต่อสุขภาพ โดยมีความเชื่อมโยงกับภาวะการย่อยและภาวะการแพ้
น ้าตาลแล็กโทส การควบคุมน ้าหนัก การลดความเสี่ยงของโรคมะเร็งเต้านม โรคมะเร็งล าไส้ และโรคเบาหวาน
ชนิดที่สอง (type 2 diabetes) การฟ้ืนฟูสุขภาพของหลอดเลือดหัวใจ โครงสร้างกระดูกและระบบทางเดินอาหาร10 
การบริโภคโยเกิร์ตที่มีส่วนผสมของโพรไบโอติกจึงเป็นแนวทางหนึ่งในการดูแลสุขภาพ ส าหรับผู้บริโภคที่
ต้องการประโยชน์จากโยเกิร์ตและประโยชน์จากโพรไบโอติกในรูปแบบของอาหาร อย่างไรก็ตามไม่ใช่โยเกิร์ต
ทุกชนิดที่จ าหน่ายในท้องตลาดจะมีส่วนผสมของโพรไบโอติก8 อีกทั้งประโยชน์ (และ/หรือโทษ) ที่ผู้บริโภคจะ
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ได้รับจากโพรไบโอติกนั้นจะแตกต่างกันไปตามคุณสมบัติเฉพาะของโพรไบโอติกในแต่ละสายพันธุ์8 และตาม
ผลกระทบของกิจกรรมที่มีระหว่างกันของโพรไบโอติกสายพันธุ์ต่าง ๆ ที่เป็นส่วนผสมในโยเกิร์ต รวมถึง
ผลกระทบที่มีต่อจุลินทรีย์เดิมในร่างกายผู้บริโภค8 ซึ่งจะมีชนิด/สายพันธุ์และสัดส่วนของชนิด/สายพันธุ์
จุลินทรีย์ที่แตกต่างกันในแต่ละบุคคล11 

การวิจัยเชิงปริมาณครั้งนี้จึงมุ่งเน้นที่จะส ารวจความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติก 
จากข้อมูลที่ระบุบนฉลากของโยเกิร์ตซึ่งมีวางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของประเทศไทย  เพื่อน ามาสรุปและ
น าเสนอให้เกิดภาพที่ชัดเจนต่อผู้บริโภค ผู้ผลิต สถาบันการศึกษา หน่วยงานที่ก ากับดูแลสุขภาพของผู้บริโภค
และควบคุมผลิตภัณฑ์ซึ่งได้อ่านงานวิจัยได้ทราบถึงคุณลักษณะของโยเกิร์ตในตลาดปัจจุบัน และน าผลวิจัยไป
ใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นเพ่ือต่อยอดในการวิเคราะห์ถึงประโยชน์และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ในเชิงลึกต่อไป 
รวมทั้งเพื่อให้เกิดการส่งเสริมจากองค์กรที่เกี่ยวข้องกับการดูแลสุขภาพของผู้บริโภค ได้ร่วมกันค้นคว้าพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์และเหมาะสมต่อสุขภาพของผู้บริโภคในแต่ละบุคคล ดังนั้นผลวิจัยอาจเป็นประโยชน์ 
ในการก าหนดแนวทางเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ตลอดจนการปรับปรุงกฎระเบียบของ
ภาครัฐให้มีความทันสมัยเอ้ือต่อการเกิดความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกที่มีความปลอดภัยและ
ส่งผลในเชิงรักษามาส่งเสริมสุขภาพให้กับผู้บริโภค ซ่ึงจะมีความต้องการทีข่ยายตัวในวงกว้างต่อไปในอนาคต12 

 
1.2  ค าถามงานวิจัย 

โยเกิร์ตที่จ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของประเทศไทยนั้น มีความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์  
โพรไบโอติกเป็นอย่างไร  
 
1.3  วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1.3.1 ศึกษาความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกจากข้อมูลที่ระบุบนฉลากของโยเกิร์ตแตล่ะ
ชนิดที่จ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือของประเทศไทย โดยงานวิจัยฉบับนี้จะวิเคราะห์ถึง 
 (1)  สัดส่วนของจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่มีส่วนผสมของโพรไบโอติกเทียบกับจ านวน           
ชนิดผลิตภัณฑ์ทั้งหมด 
 (2) จ านวนชนิด/สายพันธุ์ของโพรไบโอติกที่มีการน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์ โดยแสดงชนิด/สายพันธุ์
ของโพรไบโอติกเรียงล าดับจากที่มีการใช้ในผลิตภัณฑ์มากที่สุดไปจนถึงน้อยที่สุด 
 (3)  สัดส่วนของชนิดผลิตภัณฑ์ในแต่ละกลุ่มที่มีลักษณะส่วนผสมของโพรไบโอติกที่คล้ายคลึงกัน 
และมีจ านวนชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกที่เท่ากัน เทียบกับจ านวนชนิดของผลิตภัณฑ์ทั้งหมด พร้อมทั้งแสดง 
ชนิด/สายพันธุ์ของโพรไบโอติกในแต่ละกลุ่ม 
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1.3.2 เพ่ือให้ผลการวจิัยได้ใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นส าหรับ 
 (1)  ผู้ปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการดูแลสุขภาพของผู้บริโภคที่ได้อ่านงานวิจัยได้ช่วย  

น าข้อมูลไปต่อยอดในการวิเคราะห์ถึงประโยชน์และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ เพื่อเป็นข้อมูลให้กับ
ผู้บริโภค ประกอบการพิจารณาหาแนวทางการเลือกโยเกิร์ตที่มีส่วนผสมของโพรไบโอติกที่ให้ประโยชน์
สอดคล้องกับ ความต้องการดูแลสุขภาพได้ต่อไป 

 (2)  ผู้ผลิต สถาบันการศึกษา และองค์กรที่ส่งเสริมภาคอุตสาหกรรมได้ใช้ประกอบการพิจารณา 
ก าหนดแนวทางการค้นคว้าวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกที่
ปลอดภัยและเหมาะสมกับความต้องการของผู้บริโภคในการดูแลสุขภาพ  

 (3) หน่วยงานที่ก ากับดูแลและควบคุมผลิตภัณฑ์ได้พิจารณาปรับปรุงกฎระเบียบให้มีความ
ทันสมัย เอื้อต่อการจดทะเบียนผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกและมีความ
ปลอดภัย 

 
1.4  สมมติฐานของการวิจัย 
 1.4.1  โยเกิร์ตชนิดที่ระบุว่ามีโพรไบโอติกบนฉลากนั้น มีโพรไบโอติกตรงตามชนิด/สายพันธุ์ที่ได้ระบุไว้ 
โดยในแต่ละชนิด/สายพันธุ์นั ้นมีปริมาณไม่น้อยกว่า 106 CFU (colony forming unit) ต่ออาหาร 1 กรัม 
(หรือ 1 มล.) ตลอดอายุการเก็บรักษา ตามหลักเกณฑ์และแนวทางการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหารที่
กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ได้ก าหนดไว้ (ภาคผนวก ก และ ข) 
 1.4.2  โยเกิร์ตทีว่างจ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือในเขตกรุงเทพมหานครและในเขตปริมณฑลนั้น มีชนิดของ
ผลิตภัณฑ์และความหลากหลากของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกเช่นเดียวกันกับโยเกิร์ตที่มีวางจ าหน่ายในร้าน
สะดวกซื้อทั่วประเทศ 
  
1.5 ขอบเขตของการวิจัย 

1.5.1 งานวิจัยนี้จะส ารวจโยเกิร์ตซึ่งผลิตจากน ้านมสัตว์ที่หมักด้วยจุลินทรีย์ที่ผลิตกรดแล็กติกเป็นหลัก 
โดยใช้ความหมายของโยเกิร์ตที ่ระบุตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนมเปรี้ยว (มอก.2146-2546)         
แนบท้ายประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 3209 (พ.ศ. 2547) (ภาคผนวก ค) 

1.5.2 งานวิจัยนี้ต้องการส ารวจโยเกิร์ตชนิดที่มีวางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของประเทศไทย โดยผู้วิจัย 
ได้เลือกส ารวจกิจการร้านสะดวกซื้อที่มีจ านวนสาขามากในอันดับต้นของประเทศจ านวน 7 กิจการ ที่ตั้งอยู่ใน
เขตกรุงเทพมหานครและเขตปริมณฑลซึ่งจะถือเป็นตัวแทนของร้านสะดวกซื้อทั่วประเทศ โดยผู้วิจัยก าหนด 
ช่วงเวลาลงพื้นที่ส ารวจในเดือนมกราคมและเดือนกุมภาพันธ์ 2566 
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1.6  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 
1.6.1 ผู้บริโภคได้ตระหนักถึงประโยชน์และความปลอดภัยของโพรไบโอติกชนิด/สายพันธุ์ต่าง ๆ ที่เป็น

ส่วนผสมในโยเกิร์ตในการน ามาดูแลสุขภาพ 
1.6.2 ผู้บริโภค ผู้ที่สนใจ และผู้ที่ปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการดูแลสุขภาพที่ได้อ่านงานวจิยั 

ได้ทราบถึงความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกในโยเกิร์ตที่มีวางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของ 
ประเทศไทย และได้น าผลวิจัยไปต่อยอดในการค้นคว้าเพ่ิมเติมถึงประโยชน์ (และโทษ) ของผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็น 
ข้อมูลในการพิจารณาเลือกซื้อโยเกิร์ตทีส่อดคล้องกับความต้องการดูแลสุขภาพของผู้บริโภคต่อไป 

1.6.3 ผู้ผลิต สถาบันการศึกษา และองค์กรที่ส่งเสริมภาคอุตสาหกรรม ได้ใช้ผลวิจัยเป็นข้อมูลเบื้องต้น 
ในการก าหนดแนวทางการค้นคว้าวิจัย พัฒนา และจัดหาโยเกิร์ตซึ่งมีส่วนผสมของโพรไบโอติกที่มีประโยชน์         
มีความปลอดภัย และมีความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์ มาเป็นทางเลือกเพ่ิมข้ึนให้กับผู้บริโภค 

1.6.4 ผู้ปฏิบัติงานในหน่วยงานภาครัฐได้พิจารณาปรับปรุงกฎระเบียบให้มีความทันสมัย เอื้อต่อการเกิด 
ความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกที่มีความปลอดภัยและสามารถตอบสนองต่อความต้องการ 
ของผู้บริโภคในการเชิงของการรักษา ซึ่งจะขยายตัวเพ่ิมข้ึนต่อไปในอนาคต 

    
1.7  กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

ภาพที่ 1.1  กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
1.8  หลักการและเหตุผลทีน่ ามาสู่กรอบแนวคิดในการวิจัย  

ตามหลักเกณฑ์ของ อย. ที่ก าหนดไว้นั้น โพรไบโอติกแต่ละชนิด/สายพันธุ์ซึ่งน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์ 
อาหารนั้นต้องมีชีวิตเหลืออยู่ในปริมาณที่ไม่น้อยกว่า 106 CFU (colony forming unit) ต่ออาหาร 1 กรัม 
(หรือ 1 มล.) ตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาคผนวก ก และ ข) จึงถือเป็นปริมาณเพียงพอที่จะส่งผลต่อสุขภาพ 
ตามคุณสมบัติของโพรไบโอติกในแต่ละชนิด/สายพันธุ์นั้น 

จ านวนชนิด/สายพันธุ ์ของโพรไบโอติกที ่ส ารวจได้จะบ่งบอกถึงความหลากหลายของชนิด/        
สายพันธุ์โพรไบโอติกส าหรับโยเกิร์ตแต่ละชนิด และในภาพรวมของโยเกิร์ตทุกชนิดที่ส ารวจพบในตลาด 

 
 

จ านวนชนิด/สายพันธุ์ของ
โพรไบโอติกในโยเกิร์ตแต่ละชนิด และ

ในภาพรวมของตลาด

แสดงถึงความหลากหลายของ
ชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติก
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1.9  นิยามศัพท์เฉพาะ 
1.9.1 โยเกิร์ต (yoghurt) ในงานวิจัยนี้ได้ใช้ความหมายตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนมเปรี้ยว 

(มอก.2146-2546) แนบท้ายประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 3209 (พ.ศ. 2547) (ภาคผนวก ค) เพ่ือให้ 
การส ารวจชนิดผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดมีความหลากหลายและเกิดประโยชน์ต่อผู้บริโภคได้กว้างขวางขึ้น โดย
โยเกิร์ตตามความหมายนี้จะเป็นผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากการหมักบ่มนม และ/หรือ ผลิตภัณฑ์นมด้วย 
 (1)  จุลินทรีย์ที่สร้างกรดแล็กติกเป็นหลัก และ/หรือ 

 (2)  จุลินทรีย์อื่นที่ใช้ผลิตนมเปรี้ยว 
 โดยจะต้องมีจุลินทรีย์ที่ใช้หมักบ่มซ่ึงมีชีวิตคงเหลืออยู่ภายหลังการหมักบ่ม อาจมีการปรุงแต่งกลิ่น
รส สี ฯลฯ หรือผ่านการเจือจางแล้วน าไปปรุงแต่งกลิ่นรส สี ฯลฯ รวมทั้งอาจมีการท าลายจุลินทรีย์ที ่เกิด       
การปนเปื้อนในกระบวนการผลิตด้วยความร้อนโดยกระบวนการพาสเจอร์ไรส์ หรือยู เอช ที เพื่อยืดอายุ       
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ (ในกรณีนี้จุลินทรีย์ที่ใช้หมักบ่มจะถูกท าลายไปด้วย ผู้ผลิตบางรายอาจมีการเติม
เชื้อจุลินทรีย์ทีต่้องการเพ่ิมข้ึนในภายหลัง) 
 โดยความหมายของโยเกิร์ตงานวิจัยนี้จะครอบคลุมผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว ในข้อ ๔ (๑) (๒) และ (๕) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๓) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง นมเปรี้ยว (ภาคผนวก ง) ด้วย 

1.9.2 กล้าเชื้อ/หัวเชื้อ (starter cultures) คือเชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้เริ่มต้นกระบวนการหมัก ซึ่งในงานวิจัย 
ฉบับนี้ได้ใช้ค าว่า “กล้าเชื้อ/หัวเชื้อ” ในสองความหมาย คือ 

 (1)  กล้าเช ื ้อ/หัวเช ื ้อของโยเกิร ์ต (yoghurt starter cultures) ซึ ่งในงานวิจ ัยฉบับนี ้ได ้ ใช้
ความหมายโยเกิร ์ตตาม มอก. 2146-2546 (ภาคผนวก ค) จึงหมายถึงกล้าเชื ้อ/หัวเชื ้อของนมเปรี ้ยว 
(fermented milk starter cultures) ที่ต้องมีชีวิตคงเหลืออยู่ภายหลังการหมักบ่ม โดยจะเป็นจุลินทรีย์ที่ท าให้
เกิดกรดแล็กติก  เป็นหลัก ได้แก่ เชื้อ Streptococcus thermophilus เชื้อ Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus (ชื ่อเดิมคือ Lactobacillus bulgaricus) เชื ้อ Lactobacillus acidophilus เชื ้อ 
Bifidobacterium และ/หรือ จุลินทรีย์อื่นที่ใช้ผลิตนมเปรี้ยว 

  โดยความหมายนี้จะครอบคลุมถึงกล้าเชื้อโยเกิร์ตและกล้าเชื้อนมเปรี้ยวตามประกาศของ 
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๓) พ.ศ. ๒๕๕๖ ข้อ ๔ (๑) (๒) และ (๕) (ภาคผนวก ง)  

 (2)  กล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐาน (standard yoghurt starter cultures) ในงานวิจัยฉบับนี้หมายถึง 
เชื้อ Streptococcus thermophilus และเชื้อ Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (ชื่อเดิมคือ 
Lactobacillus bulgaricus) เท่านั้น โดยจะเป็นความหมายที่ตรงกันกับ: 

  (2.1) กล้าเชื้อโยเกิร์ตสองชนิดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๓) พ.ศ. 
๒๕๕๖ ข้อ ๔ (๑) (ภาคผนวก ง) โดยไม่รวมเชื้อ Lactobacillus subspecies อ่ืน ๆ ตามประกาศข้อนี้ 

  (2.2) กล้าเชื้อโยเกิร์ตสองชนิดตามประกาศขององค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา 
( FDA):  “Code of Federal Regulations Title 21, Volume 2, Sec. 131.200 Yoghurt as of Jun 07, 
2023”13  



6 

27/08/66 

1.9.3 โพรไบโอติก (probiotic) ในงานวิจัยนี้จะหมายถึงจุลินทรีย์ที่ยังมีชีวิตซึ่งใช้ในอาหารและเกิดผล 
ต่อสุขภาพเมื่อผู้บริโภคนั้นได้รับในปริมาณที่พอเพียง โดยจะเป็นความหมายที่สอดคล้องกับ 
 (1)  ความหมายของโพรไบโอติกแบบดั้งเดิม (traditional probiotic) ซึ่งใช้เป็นวงกว้างที่ก าหนด 
โดยองค์การอนามัยโลก (WHO) และองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) ในปี 2001 ว่าเป็น 
จุลินทรีย์ที่มีชีวิตซึ่งเมื่อได้รับ (administered) เข้าสู่ร่างกายในปริมาณที่เพียงพอจะส่งผลดีต่อสุขภาพของ 
ร่างกาย อาจช่วยป้องกันหรือรักษาโรคต่าง ๆ ได้14-15 

 (2)  ความหมายตามประกาศสองฉบับของกระทรวงสาธารณสุข ปี 2011 เรื่อง การใช้จุลินทรีย์   
โพรไบโอติกในอาหารที่ อย. ได้มีการสรุปไว้ว่า เป็นจุลินทรีย์ซึ่งมีชีวิตที่ใช้ในอาหารและเกิดผลต่อสุขภาพได้ 
เมือ่ผู้บริโภคนั้นได้รับในปริมาณที่พอเพียง (ภาคผนวก ก) 
 1.9.4 ความหลากหลายของโพรไบโอติกในงานวิจ ัยฉบับนี ้หมายถึง จ  านวนชนิด/สายพันธุ ์ของ           
โพรไบโอติกในโยเกิร์ตแต่ละชนิด และในภาพรวมของโยเกิร์ตทุกชนิดที่พบว่ามีจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของ
ประเทศไทย 

1.9.5 ร้านสะดวกซื้อ (convenience store) เป็นร้านที่จัดอยู่ในกลุ่มธุรกิจค้าปลีกสมัยใหม่ (modern 
trade) ที่มีจ านวนสาขามากที่สุดในบรรดาร้านค้าปลีกสมัยใหม่ทั้งหมด 16-17 มีแผนในการขยายสาขาอย่าง 
ต่อเนื่อง17 โดยมีการเพิ่มขึ้นของจ านวนสาขาในอัตราสูงสุด รวมทั้งสามารถแย่งชิงส่วนแบ่งการตลาดจาก 
ร้านค้าปลีกแบบดั้งเดิมได้มากที่สุด17 มีพื้นที่ให้บริการตั้งแต่ 40 ตารางเมตรขึ้นไป16 และจ าหน่ายสินค้าที่ 
ตอบสนองต่อความต้องการซื้อแบบเร่งด่วนประเภทอาหาร เครื ่องดื ่ม และเครื ่องอุปโภคบริโภคที่ใช้ใน 
ชีวิตประจ าวัน16 มีการจัดการที ่ดีและมีภาพลักษณ์ที ่ทันสมัย17 เน้นการบริการและการให้ความสะดวก          
ด้านท าเลที่ตั้งซึ่งอยู่ใกล้แหล่งชุมชนและภายในสถานีบริการน ้ามัน16 
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บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1  ความเชื่อมโยงของสุขภาพกับสมดุลของชีวนิเวศจุลชีพในล าไส้ (gut microbiome) และชีวนิเวศ 
จุลชีพในร่างกายมนุษย์ (human microbiome) 
 กิจกรรมพื้นฐานในการด ารงชีวิตของมนุษย์นั้นมีความเกี่ยวข้องกับจุลชีพหรือจุลินทรีย์ที่อาศัยอยู่ 
บนร่างกาย โดยมีความเชื่อมโยงกับสภาวะสมดุลของระบบการเผาผลาญและระบบภูมิคุ ้มกันซึ่งจะส่งผล 
โดยตรงต่อสุขภาพของมนุษย์ โดยมีแนวคิดและทฤษฎีดังต่อไปนี้  
 2.1.1 ไมโครไบโอต้า (microbiota) ชีวนิเวศจุลชีพในล าไส้ (gut microbiome) และชีวนิเวศจุลชีพใน
ร่างกายมนุษย์ (human microbiome)  

  ในร่างกายมนุษย์นั้นมีจุลชีพที่เป็นสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กจ านวนมหาศาล ซึ่งเมื่อรวมจ านวนเซลล์          

เข้ากับจ านวนเซลล์ของมนุษย์แล้วจะมีมากกว่าหนึ่งร้อยล้าน ๆ (หรือ 1014) เซลล์ โดยมีสัดส่วนของเซลล์จุลชีพ         
9 ส่วนและของเซลล์มนุษย์ 1 ส่วน จุลชีพ (ซึ่งโดยส่วนใหญ่จะเป็นเชื้อแบคทีเรีย) นั้นจะอาศัยอยู่ตามผิวหนัง 
ภายนอกร่างกาย รวมไปถึงผิวด้านในทั้ง ตา ช่องหู ระบบทางเดินหายใจ ระบบทางเดินอาหาร ระบบขับถ่าย 
และระบบสืบพันธุ์18-20 จุลชีพเหล่านี้มีทั้งชนิดที่เป็นประโยชน์และจ าเป็นต่อสุขภาพ ชนิดก่อโรค (pathogens) 
และชนิดฉวยโอกาสท าให้เกิดโรค (opportunistic pathogens)19-20 มีรูปแบบความสัมพันธ์กับร่างกาย         
แบบพึ่งพาอาศัย (mutualism) แบบอิงอาศัย (commensalism) และแบบปรสิต (parasitism)19  ในสภาวะ 
ร่างกายที่ปกตินั้นจุลชีพสองกลุ่มหลัก คือชนิดที่เป็นประโยชน์และชนิดก่อโรคจะรักษาสมดุลโดยควบคุม 
ปริมาณระหว่างกันในสัดส่วน (โดยประมาณ) ร้อยละ 85 และร้อยละ 15 ตามล าดับ กรณีที่เสียสมดุลจะเกิด 
ความผิดปกติกับร่างกาย20 จุลชีพทั้งหมดภายในร่างกายนั้นจะเรียกโดยรวมว่า ไมโครไบโอต้า  (human 
microbiota)18 ส าหรับจุลชีพในแต่ละส่วนของร่างกายก็จะเรียกว่าไมโครไบโอต้าในส่วนนั้น ๆ เช่น ในบริเวณ 
ล าไส้จะเรียกว่าไมโครไบโอต้าในล าไส้ (gut microbiota)18      
  การศึกษาไมโครไบโอต้าจะใช้เทคนิคการวิเคราะห์ขั้นสูง “Sequence-based metagenome”21 

ศึกษารหัสพันธุกรรมของจุลชีพ โดยการสกัดสารพันธุกรรมแล้วน ามาตรวจหาล าดับเบส ( base) เพื่อระบุ 
ชนิด/สายพันธุ์ ลักษณะการเติบโต ประโยชน์และโทษ วิวัฒนาการ ตลอดจนความสัมพันธ์ของจุลชีพ18, 21 โดย
องค์ประกอบทางพันธุกรรม (genomic content) ของประชากรจุลชีพทั้งหมดในร่างกายจะประกอบรวมกัน
เป็นชีวนิเวศจุลชีพในร่างกาย (human microbiome)18 ซึ่งจะมีความซับซ้อนและเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา 
อีกท้ังยังมีอิทธิพลอย่างมากต่อสภาวะความสมดุลและโรคในร่างกายมนุษย์18 การศึกษาชีวนิเวศจุลชีพ (หรือยีน
ทั้งหมดของจุลชีพ) ร่วมกับการศึกษาจีโนม (องค์ประกอบของสารพันธุกรรมเฉพาะส่วนที่ท างานได้ในยีน
ทั้งหมด) ของมนุษย์อาจมีประโยชน์ต่อการดูแลสุขภาพเชิงลึกต่อไป เช่น การท านายการเกิดโรค วิธีการรักษา 
และการใช้ยาเฉพาะบุคคล เป็นต้น18, 21 ส าหรับจีโนมของจุลชีพนั้น จะมีมากกว่าจ านวนจีโนมของมนุษย์ถึง 
150 เท่า6    
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  ชีวนิเวศจุลชีพในล าไส้ (gut microbiome) ซึ่งจะหมายถึงองค์ประกอบทางพันธุกรรมรวมของ   
จุลชีพทั้งหมดในล าไส้นั้นจะเป็นชีวนิเวศจุลชีพที่ใหญ่ที่สุดของร่างกาย เนื่องจากล าไส้มีพ้ืนผิวสัมผัสของชั้นเยื่อ
เมือกถึง 250-400 ตร.ม.11,22  ซึ่งตลอดอายุขัยเฉลี่ยของมนุษย์ต้องรองรับอาหารปริมาณคร่าว ๆ ถึง 60 ตัน 

และจุลชีพจ านวนมหาศาลจากสิ่งแวดล้อม11 ที่มาอาศัยอยู่ร่วมกันเป็นระบบนิเวศ (ecosystem)22 และมี
ความสัมพันธ์กับร่างกายมนุษย์แบบซิมไบโอซิส (symbiosis) โดยมียีนที่ท างานร่วมกับยีนของมนุษย์ จุลชีพ
เหล่านี้มีความเกี่ยวข้องกับกระบวนการทางชีววิทยาขั้นพื้นฐานของมนุษย์ การปรับปรุงระบบ เผาผลาญ       
การควบคุมการเติบโตของเซลล์เยื ่อบุ (epithetlial development) และยังมีอิทธิพลต่อระบบภูมิคุ ้มกัน6    
ชีวนิเวศจุลชีพในล าไส้จึงท าหน้าที่เสมือนเป็นอวัยวะที่ส าคัญ (essential organ) อวัยวะหนึ่งและมีความส าคัญ
อย่างยิ่งต่อสุขภาพโดยรวมของมนุษย์6      
 2.1.2 ปัจจัยที่ก าหนดสภาพและวิถี (shape and trajectory) ของชีวนิเวศจุลชีพในร่างกายมนุษย์ 
 ชีวนิเวศจุลชีพในร่างกายมนุษย์จะแตกต่างกันตามปัจจัยเฉพาะของแต่ละบุคคล ได้แก่ พันธุกรรม 
เพศ โภชนาการก่อนและหลังคลอด ตลอดจนวิธีการคลอด ซึ่งจะส่งผลกระทบต่อพัฒนาการในช่วงต้นของชีวิต 
สภาวะสมดุลของล าไส้ ระบบภูมิคุ้มกัน ความอ่อนแอต่อโรคและการหายจากโรค18,20 นอกจากนั้นชนิดและ 
สัดส่วนของจุลชีพยังเปลี่ยนแปลงตามปัจจัยแวดล้อม เช่น ถิ่นพ านัก มลภาวะ อาหารที่บริโภคในแต่ละช่วงวัย 
ยาปฏิชีวนะ ภาวะเครียดและการออกก าลังกาย18,21   
 ส าหรับปัจจัยหลักที่ก าหนดสภาพและวิถี (shape and trajectory) ของชีวนิเวศจุลชีพในร่างกาย 
มนุษย์ ได้แก่ โภชนาการตั้งแต่ช่วงวัยที่อยู่ในมดลูก ที่เป็นทารกแรกเกิดไปจนถึงช่วงวัยที่เป็นผู้ใหญ่18,21    
 
2.2  พัฒนาการของโรคและแนวทางการสร้างเสริมสุขภาพ 
 รูปแบบการด าเนินชีวิตและอาหารแบบตะวันตก (western diet and life style) ที่แพร่กระจาย 
ไปทั่วโลกนั้นมีความสัมพันธ์กับการเพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วของโรคแห่งความเสื่อมในประเทศที่ก าลังพัฒนา1 
 2.2.1 ปัจจัยหลักท่ีส าคัญและเก่ียวข้องกับพัฒนาการของโรค 
 มีหลักฐานปรากฏว่าอาหารแบบตะวันตก (western diet) อันประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
และโปรตีนจากเนื้อสัตว์ในสัดส่วนที่สูงได้ก่อให้เกิดการผิดเพ้ียนของระบบเผาผลาญ (metabolic distortion)1 
รวมไปถึงการเพิ่มขึ้นของอนุมูลอิสระ (reactive oxygen species) ภาวะการหลั่งของอินสุลินที่มากเกินไป 
(hyperinsulinemia) ภาวะการดื ้อต ่ออินส ุล ิน (insulin resistance) การอักเสบแบบอ่อน (low grade 
inflammation) การกระตุ ้นระบบประสาทอัตโนมัติซิมพาเทติก (sympathetic nervous system) และ 
ระบบเรนิน-แองจิโอเทนซิน (renin angiotensin system) ที่ผิดปกติ1 ปัจจัยทั้งหมดนั้นอาจเป็นสาเหตุหรือ 
เป็นปัจจัยที่ส่งเสริมพัฒนาการของ “โรคอันเกิดจากความศิวิไลซ์” (civilization diseases) เช่น โรคอ้วน 
โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็ง และโรคแพ้ภูมิตนเอง (autoimmune diseases)1  โรคต่าง ๆ 
เหล่านี้แทบไม่ปรากฏในสังคมนักล่าสัตว์และเก็บของป่าเป็นอาหาร ตลอดจนสังคมที่ไม่ได้ใช้ชีวิ ตในแบบ 
ตะวันตก1   
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 2.2.2 แนวทางการสร้างเสริมสุขภาพ 
 เป็นการรักษาสมดุลของไมโครไบโอต้าหรือสมดุลของชีวนิเวศจุลชีพในร่างกาย เพื่อเสริมสร้าง 
ความแข็งแรงและลดความเสี่ยงในการเป็นโรคต่าง ๆ1,4,18  โดย 
  (1) การปรับเปลี่ยนอาหารจากในแบบตะวันตกที่มีค่าดัชนีน ้าตาลสูง เช่น ธัญพืชที่ผ่านการขัดสี 
น ้าตาล ข้าวโพด น ้าตาลฟรักโทสบริสุทธิ์ เป็นต้น รวมทั้งอาหารแปรรูปที่ประกอบด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัว ชนิด
โอเมก้า 6 ต่อชนิดโอเมก้า 3 ในสัดส่วนที่สูง1 มาบริโภคอาหารเมดิเตอร์เรเนียน (Mediterranean foods) 
อาหารในยุคหินเก่า (Paleolithic foods) ที่สดสะอาดปราศจากสารปนเปื้อนและมีค่าดัชนีน ้าตาลต ่า1,18   ได้แก่ 
เนื้อ ปลา ไข่ ผลไม้ ผัก ราก และหัวของพืช ถั่วเปลือกแข็ง เมล็ดพันธุ์ เป็นต้น ซึ่งจะให้ประโยชน์สูงต่อร่างกาย 
และลดความเสี่ยงต่อ “โรคอันเกิดจากความศิวิไลซ์”1,18  
 (2)  งดเครื่องดื่มแอลกอฮอล์และบุหรี่ ระมัดระวังในการใช้ยาปฏิชีวนะและยาชนิดอื่น  ๆ ซึ่งอาจ 
ท าลายสมดุลของชีวนิเวศจุลชีพในล าไส้และในร่างกาย (โดยใช้เท่าท่ีจ าเป็น)18 ปรับพฤติกรรมอ่ืน ๆ เช่น ดื่มน ้า 
ให้เพียงพอ พักผ่อนอย่างมีคุณภาพ ท ากิจกรรมที่ผ่อนคลายความเครียด ออกก าลังกายที่เหมาะสมกับสภาพ 
ร่างกายและใช้ชีวิตให้สอดคล้องกับระบบพันธุกรรมของตนเอง18   
 (3)  บริโภคอาหารและผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีโพรไบโอติกเป็นส่วนประกอบ4,7  
     
2.3  โพรไบโอติกกับการสร้างเสริมสุขภาพ การศึกษาทางคลินิกและงานวิจัย 
 แนวโน้มในการดูแลสุขภาพเป็นการใช้อาหารและผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีโพรไบโอติก 7,18 เพื่อ
ช่วยปรับสมดุลของชีวนิเวศจุลชีพในล าไส้และในร่างกายมนุษย์  โพรไบโอติกจึงมีบทบาทที่ส าคัญอย่างยิ่งต่อ
สุขภาพและพัฒนาการของโรคส่วนใหญ่ในมนุษย์ ทั้งกลุ่มโรคที่ไม่ติดต่อเรื้อรังและกลุ่มโรคติดเชื้อ5-6    
 2.3.1  ค าจ ากัดความของโพรไบโอติก กลุ่มค าและผลิตภัณฑ์ที่มีความเก่ียวข้อง 
  (1)  โพรไบโอติก (probiotic) มีรากศัพท์ค าว่า “pro” เป็นค าภาษาละตินหมายถึง “for” และ         
ค าว่า “biotic” เป็นค าภาษากรีกหมายถึง “bios” หรือ “life” รวมกันคือ “for life” จึงมีความหมายว่า 
“เพ่ือชีวิต” หรือ “ส่งเสริมชีวิต”23-24 
  (2) ความหมายของโพรไบโอติกแบบดั้งเดิม (traditional probiotic) ซึ่งใช้กันเป็นวงกว้างนั้น 
องค์การอนามัยโลก (WHO) และองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) ได้ก าหนดค านิยามของ 
โพรไบโอติกในปี 2001 ว่า “จุลินทรีย์ที่มีชีวิตซึ่งเมื่อได้รับ (administered) เข้าสู่ร่างกายในปริมาณเพียงพอ 
จะส่งผลดีต่อสุขภาพของร่างกาย อาจช่วยป้องกันหรือรักษาโรคต่าง ๆ ได้”14–15  
  (3)  แนวทางการประเมินโพรไบโอติกปี 2002 ของ FAO/WHO นั ้นก าหนดว่าเป็นจุลินทรีย์        
สายพันธุ์ที ่เฉพาะเจาะจงซึ ่งเมื่อส่งผ่านเข้าสู่ร่างกายในปริมาณเพียงพอแล้วจะส่งผลดีต่อสุขภาพ 14 และ         
ได้ยอมรับจุล ินทรีย ์ท ี ่ใช ้หมักโยเกิร ์ตสองชนิด (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus และ 
Streptococcus thermophilus) เป็นโพรไบโอติก เพราะมีคุณสมบัติที่ช่วยปรับปรุงประสิทธิภาพการย่อย
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น ้าตาลแล็กโทส ในล าไส้จากกลไกการผลิตเอนไซม์ β-galactosidase โดยการรับรองจากหน่วยงาน          
ความปลอดภัยด้านอาหารแห่งสหภาพยุโรป (European Food Safety Authority; EFSA)15   
  (4) ในปี 2011 กระทรวงสาธารณสุขได้ออกประกาศ เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 
(สองฉบับ) โดยมีสาระส าคัญสรุปไว้ตามประกาศค าชี้แจงของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 
(ภาคผนวก ก) ที่ให้ความหมายของโพรไบโอติกไว้ว่า เป็นจุลินทรีย์ที่มีชีวิตซึ่งใช้ในอาหารและจะเกิดผลต่อ
สุขภาพเมื่อผู้บริโภคได้รับในปริมาณที่เพียงพอ  
   อย. ยังได้ออกประกาศส าหรับหลักเกณฑ์และแนวทางปฏิบัติการใช้โพรไบโอติกในอาหาร 
โดยแสดงเงื ่อนไขของปริมาณการใช้โพรไบโอติกซึ ่งถือว่าได้รับอนุญาต ที่ไม่น้อยกว่า 106 CFU (colony 
forming unit) ต่ออาหาร 1 กรัม/มล. ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยระบุรายชื่อเชื้อโพรไบโอติกท่ีได้รับอนุญาต 
ให้ใช้ในอาหารแนบท้ายประกาศฯ (ภาคผนวก ข) ดังต่อไปนี้ 
   (4.1) บัญชีหมายเลข ๑ ได้แก่ 
        แบคทีเรียสกุล Bacillus: Bacillus coagulans 
       แบคทีเรียสกุล Bifidobacterium: Bifidobacterium adolescentis, B. animalis,            
B. bifidum, B. breve, B. infantis, B. lactis, B. longum และ B. pseudolongum 
                        แบคทีเรียสกุล Enterococcus: Enterococcus duran, และ E. faecium 
                        แบคทีเรียสกุล Lactobacillus: Lactobacillus acidophilus, L. cripatus, L. gasseri, 
L. johnsonii, L. paracasei, L. reuteri, L.rhamnosus, L. salivarius และ L. zeae 
                         แบคทีเรียสกุล Propionibacterium: Propionibacterium arabinosum 
                         แบคทีเรียสกุล Staphylococcus: Staphylococcus sciuri 
                         ยีสต์สกุล Saccharomyces: Saccharomyces cerevisiae subsp. boulardii 

(4.2) บัญชีหมายเลข ๒ ได้แก่ 
        แบคทีเรียสกุล Lactobacillus: Lactobacillus plantarum 229V 
  (5) การประชุมของสมาคม “The International Science Association for Probiotics and 
Prebiotics” (ISAPP) ปี 2013 เพ่ือทบทวนค าจ ากัดความและขอบเขตการใช้ค าว่าโพรไบโอติกให้เกิดประโยชน์ 
กับทุกฝ่าย มีสาระส าคัญที่ระบุค าว่า “มีโพรไบโอติก” ที่ไม่ได้กล่าวอ้างประโยชน์ทางสุขภาพจะต้องแสดงชนิด
ของโพรไบโอติก (microbial species) ที่ยังมีชีวิตตลอดอายุการเก็บรักษาในปริมาณที่ให้ประโยชน์ต่อสุขภาพ
ภายใต้การศึกษาท่ีมีการควบคุมอย่างถูกต้องและไม่จ าเป็นต้องระบุสายพันธุ์15  

   การกล่าวอ้างประโยชน์นอกเหนือจากค าว ่า “มีโพรไบโอติก” ต้องมีการศึกษาทาง 
วิทยาศาสตร์อย่างเหมาะสมถึงผลต่อสุขภาพ (efficacy) และความปลอดภัย (safety) ที่เพียงพอ อีกทั้งต้อง
ระบุสกุล (genus) ชนิด (specie) และสายพันธุ์ (strain) ของโพรไบโอติกให้ชัดเจนภายใต้หลักฐานการศึกษา
ในมนุษย์ท่ีออกแบบมาอย่างดีในการประเมินความปลอดภัย15 
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  (6) ในเดือนกุมภาพันธ์ ปี 2023 World Gastroenterology Organisation ได้ออกแนวทาง ซึ่ง
ให้ความหมายโพรไบโอติกไว้ว่า เป็นจุลินทรีย์ที่มีชีวิตซึ่งเมื่อร่างกายได้รับในปริมาณที่เพียงพอจะเกิดประโยชน์
ต ่อส ุขภาพ25 โดยจะเป็นแบคทีเร ียกล ุ ่ม Lactobacilli และแบคทีเร ียหลายชน ิด (species) ในสกุล 
Bifidobacterium ซึ่งในอดีตได้ยอมรับกันว่าเป็นโพรไบโอติกพ้ืนฐาน (common probiotics) แนวทางฉบับนี้ 
ยังระบุถึงความส าคัญของการระบุสายพันธุ์ (strains) ของเซื้อซึ่งจะเชื่อมโยงกับหลักฐานที่ระบุถึงประโยชน์  
ของจุลินทรีย์เฉพาะสายพันธุ์ หรือที่เป็นส่วนผสมระหว่างสายพันธุ์ 25 
  (7) ได้มีการก าหนดค าขึ้นใหม่ส าหรับโพรไบโอติกที่ให้ผลเฉพาะเจาะจง เช่น น าไปรักษาผู้ป่วย 
จิตเวชใช้ค าว่า “psychobiotic” หรือน าไปปรับปรุงระดับภูมิคุ้มกันใช้ค าว่า “immunobiotics”26 เป็นต้น 

   (8) กลุ่มค าและผลิตภัณฑ์ที่มีความเก่ียวข้องกับโพรไบโอติก 
     ISAPP ได้มีการก าหนดความหมายของกลุ่มค าที่มีความเกี่ยวข้องกับโพรไบโอติกในแบบอ่ืน ๆ 
โดยใช้ค าว่า “ไบโอติก” (“biotic” family of terms) เป็นส่วนประกอบ ตัวอย่างเช่น 
  (8.1) พรีไบโอติก (prebiotics) คือสารที่ร่างกายย่อยไม่ได้ แต่กระบวนการสร้างและสลาย 
ของจุลินทรีย์ในล าไส้จะปรับเปลี่ยนองค์ประกอบ แล้วส่งผลที่เป็นประโยชน์ทางกายภาพมาสู่มนุษย์26  
  (8.2) ซินไบโอติก (synbiotics) หรือ ซิมไบโอติก (symbiotics) คือส่วนผสมของโพรไบโอติก 
และพรีไบโอติกที่ให้ประโยชน์ต่อร่างกาย โดยช่วยปรับปรุงการอยู่รอดในทางเดินอาหารของจุลินทรีย์ซึ่งมชีีวิต 
ที่ได้รับมา โดยเป็นการเลือกส่งเสริมหรือกระตุ้นกระบวนการสร้างและสลายของจุลินทรีย์ชนิดหนึ่งหรือกลุ่ม
ของจุลินทรีย์ที่ส่งเสริมสุขภาพต่อร่างกาย26 
  (8.3) โพสต์ไบโอติก (postbiotics) คือ ผลิตภัณฑ์จากแบคทีเรียที่ไม่สามารถท ากิจกรรม     
ต่าง ๆ ได้แล้ว หรือผลิตภัณฑ์จากเมทาบอไลท์ของจุลินทรีย์ซึ่งมีกิจกรรมทางชีวภาพที่ให้ผลในร่างกาย26 
  (8.4) พาราไบโอติก (parabiotics) หรือโพรไบโอติก “ผี” (ghost probiotics) หรือโพรไบโอติก 
ที่ยังไม่ได้รับการกระตุ้นให้ท างานได้ (inactivated probiotics) คือ ผลิตภัณฑ์จากเซลล์ของจุลินทรีย์ที่ยังไม่
สามารถท ากิจกรรมต่าง ๆ (ทั้งที่อยู่ในสภาพครบถ้วนไม่บุบสลาย หรือในสภาพที่แตกหัก) หรือสารสกัดจาก
เซลล์ดิบ (crude) ที่ให้ทางปากหรือให้เฉพาะที่ในปริมาณที่เพียงพอแล้วให้ผลที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย26 
  (9)  ความหมายของโพรไบโอติกในแนวทางใหม่  
  (9.1) “Next-Generation Probiotics” (NGPS) ที ่ เด ่นชัดคือการใช้แบคทีเร ียอิงอาศัย 
(commensal bacteria) ร่างกายมนุษย์ท าหน้าที่โพรไบโอติก มีการเปรียบเทียบชนิดหรือสายพันธุ์จุลินทรีย์ที่
เป็นองค์ประกอบของไมโครไบโอต้าซึ่งอิงอาศัยบนร่างกายมนุษย์ในแต่ละบุคคลทั้งที่มีสุขภาพดีและไม่ดี26  
  (9.2) “Live Bio-Therapeutic Products” (LBPs) เป็นค าที่ FDA ใช้กับผลิตภัณฑ์ชีวภาพ
ที่ประกอบด้วยสิ่งที่มีชีวิต (live organisms) ที่ไม่ใช่วัคซีนซึ่งสามารถป้องกัน (prevent) รักษา (treat) บ าบัด 
(cure) โรค หรือสภาวะความเป็นอยู่ของมนุษย์26  
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  (9.3) มีความเป็นไปได้ในการใช้แบคทีเรียที่ไม่มีชีวิตหรือท ากิจกรรมต่าง ๆ ไม่ได้แล้ว (non-
viable bacteria) หรือใช้สารประกอบของแบคทีเรีย (bacterial compounds) รวมถึงสารตั้งต้นส่งเสริม       
การเจริญ (growth promoting substrates) เพื ่อน าไปสู ่แนวทางใหม่ในการรักษาเชิงป้องกันตลอดจน 
ทางเลือกอ่ืนที่มีความเก่ียวข้องในสาขานี้26    
 2.3.2 แนวคิดเก่ียวกับโพรไบโอติกและประโยชน์ที่มีต่อสุขภาพ 
 โพรไบโอติกนั้น เป็นจุลินทรีย์ซึ่งมีชีวิตที่ผ่านเข้าสู่ร่างกายในปริมาณที่เพียงพอแล้วจะเกิดผลที่เป็น 
ประโยชน์ต่อสุขภาพและไม่ก่ออันตรายต่อร่างกายที่รับเอาโพรไบโอติกนั้นเข้าไป    
  (1) การจ าแนกโพรไบโอติก แบ่งออกได้เป็น 4 กลุ่ม27 คือ  
  (1.1)  Lactic acid producing substances bacteria 
  (1.2)  Non-lactic acid producing substances bacteria 
  (1.3)  Non-pathogenic yeasts 
  (1.4)  Non-spore forming bacteria 
 

 
 

 

ภาพที่ 2.1  การจ าแนกโพรไบโอติก27 
 
  (2)  เกณฑ์การคัดเลือกโพรไบโอติก 
       เป็นจุลินทรีย์ที่สามารถอาศัยและเพิ่มจ านวนในร่างกายของมนุษย์ได้ ไม่เป็นสายพันธุ์ก่อโรค 
หรือมีโทษต่อร่างกายและมีปริมาณสูงเพียงพอที่จะท าให้เกิดผลดีต่อสุขภาพ โดยจะค านึงถึงประโยชน์และ 
ความปลอดภัย20-21,28  ตามเกณฑ์ของท้องถิ่นนั้น ๆ เช่น สหภาพยุโรปจะใช้ QPS; EFSA, EU สหรัฐอเมริกา 
จะใช้ GRAS; FDA, US29 ประเทศไทยนั้น จะใช้ประกาศของกระทรวงสาธารณสุขผ่านทาง อย. (ภาคผนวก ข) 
   โดยคุณสมบัติของโพรไบโอติกที่ต้องการนั้นอาจไม่เชื่อมโยงกับสกุลหรือชนิด แต่จะเชื่อมโยง 
กับสายพันธุ์ของจุลินทรีย์ที่ได้รับการคัดเลือกมาเพียง 2-3 สายพันธุ์จากจุลินทรีย์หนึ่งชนิด โดยสายพันธุ์ที่  
ปลอดภัยนั้นจะมีการก าหนดแหล่งที่มา เช่น คัดแยกจากระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ที่มีสุขภาพดี มีประวัติ 
การใช้ที่ปลอดภัย มีการวินิจฉัยระบุลักษณะปรากฏ (phenotype) หรือลักษณะทางพันธุกรรม (genotype) ที่
ชัดเจน ไม่มีข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับโรคติดเชื้อ ไม่มีคุณสมบัติในการตัดแยกเกลือของน ้าดี (bile salt) ไม่มีผลเสีย 
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ต่อสุขภาพ ไม่ต่อต้านหรือมีพันธุกรรมที่ต่อต้านยาปฏิชีวนะ อยู่รอดได้ในระบบทางเดินอาหาร โดยสามารถท า 
กิจกรรมการเผาผลาญ (metabolic activity) และเติบโตได้ในแหล่งที่เป็นเป้าหมาย (target site) ทนต่อน ้าดี 
และเอนไซม์ ทนต่อความเป็นกรดในกระเพาะอาหาร สามารถแข่งขันกับจุลินทรีย์ที่อาศัยในระบบนิเวศของ 
ล าไส้ได ้ต่อต้านจุลินทรีย์ก่อโรคได้ ให้ผลในการปรับปรุงระบบภูมิคุ้มกัน28 
  (3)  ด้านกลไกการออกฤทธิ์ของโพรไบโอติก 
        ISAPP ร่วมกับ FAO/WHO ได้เสนอ กลไกการออกฤทธิ์ส าคัญของโพรไบโอติกที่มีผลต่อ 
สุขภาพไว้ 3 ระดับ30-31 ดังนี้  
   (3.1)  กลไกท่ีไม่จ าเพาะ (Non-specific mechanisms) เป็นกลไกเบื้องต้นที่พบได้ทั่วไปจาก 
โพรไบโอติกเป็นวงกว้างโดยไม่มีการระบุสายพันธุ์ ชนิด หรือแม้แต่สกุลเชื้อ ได้แก่ การต่อต้านการเกาะของ 
จุลินทรีย์ก่อโรค การผลิตสารเมทาบอไลท์ที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ท าให้สามารถท าลาย  หรือยับยั้งการเจริญ 
เติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรค จึงเป็นกลไกการปรับสมดุลของไมโครไบโอต้าโดยการควบคุมจุลินทรีย์ก่อโรคดังนี้  
   (3.2)  กลไกท่ีจ าเพาะกับชนิดเชื้อ (Species-specific mechanisms) เป็นกลไกที่พบบ่อยใน 
จุลินทรีย์ที่น ามาใช้โดยระบุชนิด (species) ได้แก่ ความสามารถในการสังเคราะห์วิตามิน ความสามารถที่เสริม 
การปกป้องของผนังล าไส้ (gut barrier reinforcement) กระบวนการเมทาโบไลท์เกลือจากถุงน ้าดี (bile salt 
metabolism) การท างานของเอนไซม์ การลดระดับความเป็นพิษของสารพิษ สารก่อมะเร็งและความสามารถ 
ในการลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด 
   (3.3)  กลไกที่จ าเพาะกับสายพันธุ์เชื้อ (Strains-specific mechanisms) เป็นกลไกที่พบได้
น้อย และเป็นความจ าเพาะเจาะจงของจุลินทรีย์ในระดับสายพันธุ์ (strains) ซึ่งในจุลินทรีย์ชนิดหนึ่ง จะมีการ
น ามา ใช้เพียง 2-3 สายพันธุ์ โดยกลไกการท างานนั้นจะครอบคลุมถึงการผลิต Cytokine การปรับระบบ
ภูมิคุ ้มกัน การหลั ่งสารสื ่อประสาทบางประเภทเพื ่อสื ่อสารกับเซลล์ประสาทในระบบทางเดินอาหาร
(neurological effect) และความสามารถในการผลิตสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพบางชนิด 

 
 

ภาพที่ 2.2  กลไกการออกฤทธิ์ของโพรไบโอติกที่ส าคัญ 3 ระดับ: ระดับท่ีไม่จ าเพาะ  
        ระดับท่ีจ าเพาะกับชนิดเชื้อ และระดับที่จ าเพาะกับสายพันธุ์เชื้อ15  
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  (4)  บทบาทท่ีส าคัญของโพรไบโอติกต่อการส่งเสริมสุขภาพนั้นสรุปได้ดังนี้31 ดังนี้  
   (4.1)  ช่วยในการปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในระบบทางเดินอาหาร (Normalized microbial 
composition) โดยส่งเสริมให้เกิดความสมดุลของจุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์และจุลินทรีย์ก่อโรค ลดผลเสียจาก 
กลุ่มที่ก่อโรค ลดอาการติดเชื้อภายในล าไส้โดยเข้าครอบครองหรือแทนที่เชื้อก่อโรคและแย่งสารอาหารที่ 
จ าเป็นของเชื้อก่อโรค ผลิตกรดและสารแบคเทอริโอซินที่ยับยั้งการเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรค อีกทั้งส่งเสริม 
การท างานของระบบย่อยอาหารและเพ่ิมความต้านทานต่อการติดเชื้อ 
   (4.2)  ช่วยปรับเปลี่ยนการท างานของระบบภูมิคุ้มกัน (Immunomodulation) โดยกระตุ้น 
เม็ดเลือดขาวชนิดโมโนไซต์ซึ่งไหลเวียนอยู่ตามหลอดเลือด ให้มาในต าแหน่งที่เชื้อก่อโรคได้รุกล ้าเข้าสู่ร่างกาย
ได้และพัฒนาเป็นแมคโครฟาจจับกินเชื้อก่อโรค โพรไบโอติกจะกระตุ้ นการหลั่งสารเคมีที่เกี่ยวข้องกับการ
ท าลายเชื ้อก่อโรค เช่น Cytokine ร่างกายจึงสามารถป้องกัน ต่อต้าน และก าจัดเชื ้อก่อโรค รวมทั ้ง                   
สิ่งแปลกปลอม สารเหล่านี้คล้ายฮอร์โมนท าหน้าที่สื่อสารระหว่างเซลล์ที่เกี่ยวข้องกับระบบภูมิคุ้มกันให้ต่อสู้กับ
สิ่งแปลกปลอมและเชื้อก่อโรค รวมทั้งสื่อสารกับเนื้อเยื่อน ้าเหลืองใต้เยื่อบุล าไส้ (gutassociated lymphocyte 
tissue; GALT) สร้างสารป้องกันและกระตุ้นภูมิคุ้มกันให้เข้าสู่ภาวะสมดุลส่งผลให้การตอบสนองของระบบ
ภูมิคุ้มกันเป็นแบบป้องกันมากกว่าแบบก่อการอักเสบ หรือภูมิแพ้  
   (4.3)  สร ้างสารเมทาบอไลท์ท ี ่ เป ็นประโยชน์ต ่อร ่างกาย (Metabolic effects) เช ่น 
สังเคราะห์วิตามินเค และวิตามินบี 12 สร้างเมทาบอไลท์ที่ป้องกันเซลล์เยื่อบุทางเดินอาหาร เช่น อาร์จีนีน 
กลูตามีน  กรดไขมันสายสั ้น และ Conjugated linoleic acid (CLA) หรือสร้างเอนไซม์ที ่มีผลต่อภาวะ
โภชนาการ เช่น เอนไซม์แล็กเทส ท าให้ช่วยลดอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ และปวดท้อง โพรไบโอติกยังสามารถ 
สร้างเอนไซม์ bile salt hydrolase (BSH) เพ่ือช่วยให้ระดับคอเลสเตอรอลดลงได้           
 2.3.3  การใช้โพรไบโอติกในทางคลินิกและงานวิจัย 
         ได้มีรายงานผลการศึกษาทางคลินิก (clinical trial) ของการใช้โพรไบโอติกในการรักษาและ 
ป้องกันโรคต่าง ๆ31  โดยมีการจ าแนกเป็น 2 กลุ่มโรคดังนี้ 
 (1)  โรคที่เก่ียวข้องกับระบบทางเดินอาหาร ตัวอย่างเช่น  

(1.1)  กรณีโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันที่เกิดจากการติดเชื้อ Escherichia coli, Shigella, 
Salmonella และ Vibrio ซึ ่งท าให้เด็กเสียชีวิตเป็นจ านวนมาก ได้มีการใช้โพรไบโอติก Lactobacillus 
reuteri, L. casei, L. rhamnosus และ Saccharomyces boulardii เป็นแนวทางในการรักษาโรค15, 31   

(1.2)  กรณีโรคที ่เกิดจากการติดเชื้อ Helicobacter pyroli ซึ่งเป็นสาเหตุของกระเพาะ
อาหาร อักเสบเรื้อรังและแผลในกระเพาะอาหาร ปกติจะรักษาด้วย proton-pump inhibitor ร่วมกับยา
ปฏิชีวนะ  2 ชนิด โดยอาจท าให้เกิดอาการข้างเคียงจากยาปฏิชีวนะได้ พบว่าเชื ้อ Saccharomyces 
boulardii, L. reuteri  และ L. rhamnosus สามารถลดอาการข้างเคียงได้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ31 
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 (2)  โรคหรือความผิดปกตินอกระบบทางเดินอาหาร ตัวอย่างเช่น  
      จากการส ารวจอาสาสมัครจ านวน 38,802 คน ที่เป็นกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรังซึ่งไม่ได้เกิดจาก 
การติดเชื้อ (NCD) แต่เกิดจากพฤติกรรมในการด ารงชีวิต เมื่อได้รับโพรไบโอติกในรูปแบบยาหรือโยเกิร์ตแล้ว  
ท าให้ความชุกของโรค (prevalence) ทั้งโรคอ้วน โรคเบาหวาน ภาวะความดันโลหิตสูง และภาวะไขมัน         
ในเลือดสูงได้ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มที่ไม่ได้รับประทานโพรไบโอติก โดย          
ความชุกของโรคได้ลดลงดังนี้31 

 ผู้ที่เป็นโรคอ้วน                   ลดลง 34.1% เทียบกับ 28.7% ของผู้ที่ไม่ได้รับประทาน 
ผู้ที่เป็นโรคเบาหวาน             ลดลง 11.3% เทียบกับ 9.7%  ของผู้ที่ไม่ได้รับประทาน  

            ผู้ที่มีภาวะความดันโลหิตสูง     ลดลง 40.3% เทียบกับ 37.4% ของผู้ที่ไม่ได้รับประทาน 
            ผู้ที่มีภาวะไขมันในเลือดสูง      ลดลง 54.0% เทียบกับ 52.3% ของผู้ที่ไม่ได้รับประทาน 
 

 
 

ภาพที่ 2.3  ความชุกของโรค (prevalence): โรคอ้วน โรคเบาหวาน ภาวะความดันโลหิตสูง  
                          และภาวะไขมัน ในเลือดสูง31 
 
2.4  ความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 2.4.1  ค าจ ากัดความ และความรู้ทั่วไปเก่ียวกับ “โยเกิร์ต” 
 ค าว่าโยเกิร์ตมาจากค าในภาษาตุรกี คือ “Yoğurmak” หมายถึง “thicken, coagulate, curdle” 
ซึ่งแปลว่า “ข้น” หรือ “จับตัวกันเป็นก้อนหนาหนืด”31 จึงเป็นค าที่น ามาเรียกผลิตภัณฑ์นมหมัก ซึ่งมีลักษณะ
ที่ข้นหนืด อันเกิดจากแบคทีเรียกรดแลกติก (lactic acid bacteria; LAB) ส าหรับกรรมวิธีผลิตโยเกิร ์ต        
จะประกอบด้วย    
  (1)  การเตรียมส่วนผสมเบื้องต้น 
  (2)  การท าให้เป็นเนื้อเดียวกัน (homogenization) 
  (3)  การให้ความร้อน (heat treatment) 
  (4)  กระบวนการหมัก (fermentation process) 
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ภาพที่ 2.4  กระบวนการผลิตที่ท าให้เกิดผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตชนิดคงตัวและชนิดกวน32 

 

 

 
ภาพที่ 2.5  กระบวนการผลิตที่ท าให้เกิดผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตประเภทต่าง ๆ32  
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 2.4.2  ประโยชน์และโทษของโยเกิร์ต 
  (1)  ด้านคุณค่าทางสารอาหาร 
      นมสัตว์นั ้นถือว่าอุดมไปด้วยสารอาหารครบ 5 หมู ่ มีโปรตีนที่ประกอบด้วยกรดอะมิโน           
ที่จ าเป็นต่อการเติบโตของร่างกาย เช่น ทริปโตเฟน (tryptophan) อาร์จินีน (arginine) ไลซีน (lysine) วาลีน 
(valine) ลิวซีน (leucine) และไอโซลิวซีน (isoleucine) เป็นต้น ทั้งยังมีเกลือแร่ที่ส าคัญหลายชนิดโดยเฉพาะ 
แคลเซียมและฟอสฟอรัสซึ่งจ าเป็นต่อการสร้างกระดูกและฟัน รวมถึงโพแทสเซียม แมกนีเซียม และไอโอดีน 
นอกจากนั้นยังมีวิตามินเอ วิตามินบี1 วิตามินบี2 ไนอะซีน (niacin) กรดแพนโทเทนิก (pantothenic acid)  
ไพริดอกซิน (pyridoxine) ไบโอทิน (biotin) กรดโฟลิก (folic acid) วิตามินบี 12 วิตามินซี และวิตามินอี    
จึงท าให้โยเกิร์ตเป็นแหล่งของสารอาหารที่มีประโยชน์อย่างสูงต่อร่างกาย 
  การบริโภคโยเกิร์ตชนิดไขมันต ่า น ้าตาลน้อย ซึ่งจะให้พลังงานต ่าและมีการควบคุมอาหาร   
ในระหว่างวัน พร้อมทั้งออกก าลังกายแบบคาร์ดิโอสลับกับเวทเทรนนิ่ง จะช่วยในการควบคุมน ้าหนักได้ โดย
โปรตีนจะถูกน าไปใช้เสริมสร้างและฟื้นฟูมวลกล้ามเนื้อที่เสียหายจากการออกก าลังกาย ทั้งกรดอะมิโน         
ทริปโตเฟนนั้น ร่างกายไม่สามารถผลิตเองได้และส าคัญในการช่วยการท างานของอวัยวะต่าง ๆ ภายในร่างกาย 
ซึ่งทริปโตเฟนจะมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสารเซโรโทนิน (serotonin) และวิตามินบี 6 โดยสารเซโรโทนินมี 
ความส าคัญในการพัฒนาระบบสื่อประสาท ท าให้รู ้สึกผ่อนคลายและนอนหลับง่าย รวมทั้งมีผลในการลด 
ความเครียด(stress) และภาวะซึมเศร้า (depression) หากระดับของเซโรโทนินมีความแปรปรวน ไม่อยู่ใน
ระดับสมดุลก็จะส่งผลต่ออารมณ์ได้  
   โพรไบโอติกในโยเกิร์ตยังช่วยในการสังเคราะห์วิตามินเคในล าไส้ ซึ่งวิตามินเคนั้นจะช่วยให้  
การแข็งตัวของเลือดเป็นปกติ และมีส่วนร่วมในการขนส่งแคลเซียมให้เข้าสู่เนื้อเยื่อกระดูก การบริโภคโยเกิร์ต
ที่เสริมวิตามินดี จะท าให้ได้รับประโยชน์จากวิตามินดีเพิ่มขึ้น โดยวิตามินดีจะมีหน้าที่หลักในการช่วยดูดซึม
แคลเซ ียม ช ่วยให ้กระดูกแข็งแรง ช ่วยป้องกันโรคกระดูกบาง (osteopenia) และโรคกระดุกพรุน 
(osteoporosis) รวมถึงควบคุมกระบวนการส าคัญในร่างกาย ทั้งยังมีประโยชน์ด้านผิวพรรณ โดยช่วยในการ
แบ่งเซลล์และพัฒนาไปท าหน้าที่ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ ชะลอวัยผิว ช่วยน าเลือดไปเลี้ยงกล้ามเนื้อมัดต่าง ๆ 
ขณะออกก าลังกาย จึงช่วยให้เล่นกีฬาที่มีความหนักได้ต่อเนื่องและนานขึ้น ทั้งยังลดอาการเมื่อยล้าของ
กล้ามเนื้อได ้
      (2)  ส่งเสริมระบบการย่อย การดูดซึมของสารอาหาร และระบบขับถ่าย 
             โยเกิร์ตที่ใช้กล้าเชื้อทั้งสองชนิด  คือ Streptococcus thermophilus และ Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus ท าให้โยเกิร ์ตมีกรดอะมิโนอิสระ กรดกลูตามิก (glutamic acid) และ         
โพรลีน (proline) อยู่ในปริมาณมาก เมื่อมีการบริโภคโยเกิร์ตร่างกายจะดูดซึมกรดอะมิโนอิสระเหล่านี้ขึ้นมาใช้
ในทันที คนที่ไม่สามารถย่อยน ้าตาลแล็กโทสในนมเมื่อกินโยเกิร์ตแล้วจะลดผลข้างเคียงของท้องอืด  ท้องเฟื้อ 
อันเกิดจากน ้าตาลแล็กโทสลงได้33 ทั้งกรดแลกติกที่เกิดขึ้นยังช่วยในการย่อยอาหารของร่างกายโดยเฉพาะ
ผู้สูงอายุซึ่งมีปริมาณเอนไซม์ในการย่อยอาหารต่าง ๆ ลดลง โยเกิร์ตที่ใช้กล้าเชื้อทั้งสองชนิดดังกล่าวข้างต้น 
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นั้นจัดเป็น standard culture yoghurt ซึ่งแบคทีเรียทั้งสองชนิดนี้ปกติแล้วจะไม่ได้อาศัยอยู่ ในร่างกายของ
มนุษย์ แต่ก็ยังส่งเสริมกิจกรรมจุลชีพทั่วไปในระบบทางเดินอาหารให้ท างานได้ตามปกติ 34 ยังมีโยเกิร์ตอีก
ประเภทหนึ่งซึ่งใช้กล้าเชื้อที่เป็นแบคทีเรียโพรไบโอติกอื่นซึ่งได้รับการอ้างถึงประโยชน์ที่มากกว่า โดยมากแลว้
จะใช้สายพันธุ์ต่าง ๆ ของแบคทีเรียในสกุล Bifidobacteria และแบคทีเรียชนิด L. acidophilus เรียกโยเกิร์ต
ประเภทนี้ว่า bio- หรือ probiotic yoghurt34 โยเกิร์ตประเภทนี้ก าลังได้รับความนิยม เพราะมีรสชาติอ่อนกว่า 
มีลักษณะที่เป็นครีมมากกว่าและมีความเป็นกรดที่น้อยกว่า และได้รับการอ้างถึงประโยชน์ในการช่วยย่อยและ
ช่วยส่งเสริมสุขภาพ ส าหรับ Bifidus Probiotic นั้นจะเน้นเรื ่องการรักษาอาการของโรคล าไส้แปรปรวน 
(irritable bowel syndrome; IBS) การลดน ้าหนัก และการแพ้อาหารในกลุ ่มเอมีน ส่วน Acidophilus 
Yoghurt นั้นจะเน้นประโยชน์ในการรักษาโรคในล าไส้ ช่องปาก และระบบสืบพันธุ์ในเพศหญิง 
      (3)  ส่งเสริมระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย 
             มีรายงานว่าโยเกิร์ตที่มีส่วนผสมของโพรไบโอติก Lactobacillus และ Bifidobacterium ได้
ช่วยส่งเสริมระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย เช่น ในการทดสอบกับผู้ป่วย 138 คนที่ติดเชื้อ H. pylori ซึ่งอาจเป็น
สาเหตุน าไปสู่การเป็นโรคล าไส้ใหญ่อักเสบเรื้อรังและโรคมะเร็งในกระเพาะอาหาร เป็นต้น    
      (4)   ส าหรับโทษของโยเกิร์ตนั้นคือ 
      การเลือกบริโภคโยเกิร์ตประเภทที่มีน ้าตาลและไขมันสูง ในปริมาณมากก็จะน าไปสู่ภาวะ  
การเป็นโรค NCDs ต่าง ๆ เช่นเดียวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารแบบตะวันตก    
 2.4.3  งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับโยเกิร์ต 
 ได้มีงานวิจัยว่าผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกโยเกิร์ตนั้นสามารถช่วยในการรักษาโรคเบาหวาน โรคอ้วน 
ภาวะความดันโลหิตสูง ความเครียดออกซิเดชั ่น diabetic foot ulcer และภาวะความดันโลหิตสูงได้35 

นอกจากนั้นยังสามารถช่วยให้นักกีฬามีค่า HDL และค่า VO2MAX สูงขึ้น อีกทั้งมีค่าการอักเสบ (CRP) ลดลง36    
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บทท่ี 3 
ระเบียบวิธีวิจัย 

 
3.1  รูปแบบการวิจัย 
 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณซึ่งมีวัตถุประสงค์ในการส ารวจชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกและ 
จ านวนชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกจากข้อมูลที่ระบุบนฉลาก (อันจัดเป็นลักษณะทางประชากร) ของผลิตภณัฑ์ 
โยเกิร์ต เพื่อบ่งบอกถึงความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกในโยเกิร์ตชนิดที่มีวางจ าหน่ายใน            
ร้านสะดวกซ้ือของประเทศไทย โดยงานวิจัยนี้จะได้วิเคราะห์ถึง             
 3.1.1 สัดส่วนของจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของโพรไบโอติกเปรียบเทียบกับจ านวนชนิดของ 
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตทั้งหมดท่ีส ารวจพบ 
 3.1.2 จ านวนชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกทั้งหมดที่มีการน ามาใช้เป็นส่วนผสมของโยเกิร์ตที่จ าหน่ายใน
ร้านสะดวกซื้อของประเทศไทย โดยแสดงชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกเรียงล าดับจากการน าไปใช้เป็นส่วนผสม
ในผลิตภัณฑ์มากที่สุดไปจนถึงน้อยที่สุด 
 3.1.3 สัดส่วนของจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ต่อจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ทั้งหมดเปรียบเทียบระหว่างกลุ่มที่มี
ลักษณะของโพรไบโอติกที่คล้ายคลึงกันและมีจ านวนชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกท่ีเท่ากัน  
 
3.2 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 3.2.1 ประชากร 
 เป็นโยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ ที่จ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของประเทศไทยในช่วงเวลาที่มีการเก็บข้อมูล 
งานวิจัย (เดือนมกราคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ 2566)  
 3.2.2 กลุ่มตัวอย่าง 
 เป็นโยเกิร์ตที่ส ารวจพบในร้านสะดวกซื้อในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลช่วงเดือนมกราคม 
ถึงเดือนกุมภาพันธ์ 2566 จ านวน 7 กิจการ ที่มีจ านวนสาขามากในอันดับต้นของประเทศ14 โดยแต่ละกิจการ
ส ารวจไม่น้อยกว่า 3 สาขา จ านวนรวม 33 สาขา ดังมีรายนามต่อไปนี้ 

(1)  เซเว่น อีเลฟเว่น (7-Eleven)  
(2)  โลตัส โก เฟรช (Lotus’s go fresh) หรือ ชื่อเดิม โลตัส เอ็กซ์เพรส (Lotus Express) 
(3)  มินิบิ๊กซี (mini Big C)   
(4)  แฟมิลี่มาร์ท มาร์ท (Family Mart)  
(5)  ลอว์สัน 108 (Lawson 108) 
(6)  ซีเจ เอ็กซ์เพรส (CJ Express) 
(7)  ท็อปส์ เดลลี่ (Tops Daily) 
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ภาพที่ 3.1 แสดงจ านวนสาขาของร้านสะดวกซ้ือจากบทวิเคราะห์แนวโน้มธุรกิจ/อุตสาหกรรม ปี 2564-2566: 

ธุรกิจร้านค้าปลีกสมัยใหม่ (Table 8: Convenience Store Outlets in Thailand)14 
 
3.3 เกณฑ์ในการคัดเข้าโครงการวิจัยและเกณฑ์พิจารณาว่ามีส่วนผสมของโพรไบโอติก 
 กลุ่มตัวอย่างของประชากรผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่จ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของประเทศไทยที่ได้รับ
การคัดเข้าโครงการวิจัยนี้ประกอบด้วย          
  (1)  โยเกิร์ต (yoghurt)  
  (2)  โยเกิร์ตปรุงแต่ง (flavored yoghurt or composite fermented milk) 
  (3)  นมเปรี้ยว (และโยเกิร์ต) พร้อมดื่ม (fermented milk drink or drinking yoghurt)  
  (4)  นมเปรี้ยว (และโยเกิร์ต) พร้อมดื่มพาสเจอไรส์ (pasteurized fermented milk drink or 
pasteurized drinking yoghurt)  
      (5)  นมเปรี้ยว (และโยเกิร์ต) พร้อมดื่มยู เอช ที (UHT fermented milk drink or UHT drinking 
yoghurt)  
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 3.3.1  เกณฑ์ในการคัดเลือกตัวอย่างประชากรผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเข้าโครงการวิจัย 
         (1)  เป็นผลิตภัณฑ์จากน ้านมสัตว์ และ/หรือผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากน ้านมสัตว์หมักด้วยจุลินทรีย์ที่ 
ผลิตกรดแล็กติกเป็นหลัก และ/หรือจุลินทรีย์อื ่นที่ใช้ผลิตนมเปรี้ยว ตามความหมายของโยเกิร์ตที่ระบุใน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนมเปรี้ยว (มอก.2146-2546) แนบท้ายประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม   
ฉบับที่ 3209 (พ.ศ. 2547) (ภาคผนวก ค) ซึ่งจะต้องมีจุลินทรีย์ที่มีชีวิตคงเหลืออยู่ภายหลังการหมักบ่ม 
 (2)  ส ารวจพบว่ามีวางจ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือในช่วงเดือนมกราคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ 2566 
 3.3.2  เกณฑ์ในการคัดแยกว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของโพรไบโอติก 
   มีปริมาณเชื้อที่มีชีวิตคงเหลืออยู่ในอาหารไม่น้อยกว่ากว่า 106 CFU (colony forming unit) ต่อ
อาหาร 1 กรัม หรือ 1 มล. ตลอดอายุการเก็บรักษา ตามก าหนดเงื่อนไขการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 
ของกระทรวงสาธารณสุขผ่านทาง อย. (ภาคผนวก ก และ ข) โดยจะมีข้อสังเกตุดังนี้ 
         (1)  ระบุค าว่า “มี” เชื้อโพรไบโอติก/จุลินทรีย์ที่มีชีวิตบนฉลากของผลิตภัณฑ์ 
         (2)  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน โดยกระบวนการพาสเจอไรส์ หรือ 
กระบวนการยู เอช ที ภายหลังการหมักบ่ม หรือ 
          (3)  เป็นผลิตภัณฑ์ที่อาจได้รับการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยกระบวนการพาสเจอไรส์ภายหลัง     
การหมักบ่ม แต่ได้มีการเติมเชื้อที่มีชีวิตลงไปในภายหลัง  
 
3.4 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล  
 3.4.1 แบบส ารวจชนิดของผลิตภัณฑ์ (ตัวอย่างแบบส ารวจชนิดผลิตภัณฑ์แสดงในภาคผนวก จ) 
  ผู้วิจัยจัดท าโดยใช้ข้อมูลเบื้องต้นซึ่งเป็นข้อมูลทุติยภูมิที่มีการรวบรวมไว้บนเว็ปไซต์ของแหล่ง 
ประชาสัมพันธ์ของผู้ผลิตและ/หรือผู้จัดจ าหน่ายโยเกิร์ต แล้วปรับปรุงด้วยข้อมูลโยเกิร์ตทุกชนิดที่ส ารวจพบว่า 
มีจ าหน่ายอยู่จริงในตลาด โดยมีรายละเอียดข้อมูลในแบบส ารวจดังต่อไปนี้ 
  (1) รายการของโยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ ส าหรับบันทึกเครื่องหมาย (1,0) เพื่อแสดงผลการส ารวจว่า
พบ (1) หรือไม่พบ (0) ในร้านสะดวกซิ้ือแต่ละแห่งที่เข้าไปส ารวจ 
  (2) รายการโยเกิร์ตแต่ละชนิดจะได้รับการก ากับด้วยรหัสชนิดผลิตภัณฑ์ เพื่อความสะดวกใน   
การบันทึกและประมวลผลข้อมูลซึ่งจะจัดเป็นกลุ่มย่อย (ที่มีลักษณะชุดข้อมูลของเชื้อจุลินทรีย์ที่คล้ายคลึงกัน) 
โดยรหัสที่ก ากับชนิดผลิตภัณฑ์จะประกอบด้วยตัวอักษรภาษาอังกฤษพร้อมตัวเลขท่ีก ากับอักษร 2 ชุด ดังนี้ 
             (2.1) อักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่จะใช้แทนแต่ละกลุ่มของผู้ผลิตโยเกิร์ต ซึ่งเมื่อก ากับด้วย        
ตัวเลขที่ระบุล าดับของแบรนด์ในแต่ละกลุ่มของผู้ผลิตก็จะกลายเป็นรหัสที่แทนแบรนด์หลักในกลุ่มผู้ผลิตนั้น  
      (2.2) อักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กจะใช้ระบุกลุ่มของสินค้าที่ตอบสนองความต้องการในแต่ละ 
ส่วนแบ่งตลาดของโยเกิร์ตแต่ละแบรนด์ ตัวเลขที่ก ากับจะระบุล าดับของชนิดย่อยภายในกลุ่มสินค้านั้น ๆ  
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  รหัสชนิดผลิตภัณฑ์ทั้งหมดท่ีส ารวจได้ 143 ชนิด จะประกอบด้วยรหัส A1a1 ถึง P1a8 โดย 
  (1) ผู้ผลิตโยเกิร์ต 16 กลุ่ม ที่ส ารวจพบ (แทนด้วยอักษร A ถึง P) ภายใต้แบรนด์ของโยเกิร์ต 
17 แบรนด์ (แทนด้วยรหัส A1, A2, B1, C1, D1, E1, …, P1) 
  (2) ชนิดผลิตภัณฑ์จัดแยกตามลักษณะที่ตอบสนองความต้องการของลูกค้าในแต่ละกลุ่มย่อย 
(market segment) ได้แก่ ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นสี และรสของโยเกิร์ต อีกทั้งส่วนผสมต่าง ๆ เช่น สัดส่วน 
ของน ้าตาล และ/หรือไขมัน วิตามิน เกลือแร่ ธัญพืช เป็นต้น รวมถึงชนิด/สายพันธุ์ จ านวนชนิด/สายพันธุ์ และ 
ปริมาณของโพรไบโอติก ตลอดจนลักษณะของบรรจุภัณฑ์ในเชิงของความสะดวกส าหรับการบริโภค (แทนด้วย 
รหัสที่แสดงถึงกลุ่มสินค้าของแต่ละแบรนด์ และตัวเลขก ากับท่ีแสดงถึงล าดับของลักษณะย่อยภายในกลุ่มสินค้า 
ของแต่ละแบรนด์นั้น) ประกอบด้วยชุดรหัสดังต่อไปนี้ 
                 a1, a2, a…, a8,  
   b1, b2, b…, b5,  
   c1, c2, c3,  
    d1, d2, d…, d8,  
                         e1, e2, e3, e…, e6, 
   f1,  
                      g1,  
                         h1, h2, h…, h6,  
                         i1, i2, i3, และ i4  

โดยจะใช้ประกบกับรหัสแบรนด์ซึ่งก ากับด้วยตัวเลขที่ระบุล าดับของแบรนด์: A1, A2, B1, C1, D1, 
E1, …, P1) ได้เป็นรหัส A1a1 ถึง P1a8 ซึ่งจะแทนโยเกิร์ต 143 ชนิดที่ส ารวจพบในตลาด 
  โดยตัวอย่างความหมายของรหัสชนิดผลิตภัณฑ์เหล่านี้ ได้แก่ 
           A1a2:  โยเกิร์ตพร้อมดื่มยูเอชที รสส้ม (ตราดัชมิลล์ 4 อิน 1)  
                        คือ โยเกิร์ตในแบรนด์ล าดับที่ 1 (ดัชมิลล์) ในกลุ่มสินค้าแบรนด์ A (กลุ่มดัชมิลล์) 
   ชนิดย่อยที่ 2 (รสส้ม) ของสินค้ากลุ่ม a (โยเกิร์ตพร้อมดื่มยูเอชที ตราดัชมิลล์ 4 อิน 1) 
  A2e1: โยเกิร์ต สูตรน ้าตาล 2.3% (ตรา ดัชชี่ไบโอ) รสออริจินัล 
                   คือ โยเกิร์ตในแบรนด์ล าดับที่ 2 (ดัชชี่) ในกลุ่มสินค้าแบรนด์ A (กลุ่มดัชมิลล์) 
  ชนิดย่อยที่1 (น ้าตาล 2.3% รสออริจินัล) ของสินค้ากลุ่ม e (โยเกิร์ตถ้วย ตราดัชชี่ไบโอ) 
  
 ส าหรับค าว่า “แบรนด์” (brand) ในงานวิจัยนี้จะหมายถึงตราสินค้าที่สร้างความจดจ าให้กับ 
ผู้บริโภคและสื่อถึงความแตกต่างของสินค้าระหว่างคู่แข่งขัน บางกรณีผู้ผลิตอาจก าหนดให้มี “แบรนด์รอง” 
(sub brand) ซึ่งหมายถึงตราสินค้าที่อยู่ภายใต้ตราสินค้าหลัก งานวิจัยฉบับนี้จึงมีการใช้ค าว่า “แบรนด์หลัก” 
แทนค าว่า “แบรนด์” ด้วย โดยจะเป็นการสื่อถึงความหมายแบบเดียวกัน 
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 3.4.2 กล้องส าหรับถ่ายภาพฉลากของผลิตภัณฑ์ 
             เพ่ือน าภาพถ่ายฉลากไปตรวจสอบชนิด/สายพันธุ์ของโพรไบโอติกตามท่ีระบุบนฉลาก 
 3.4.3 คอมพิวเตอร์พร้อมระบบปฏิบัติการ และซอฟท์แวร์  
           ส าหรับบันทึกข้อมูล ประมวลผล และสรุปผลการวิจัย 
 
3.5 ขั้นตอนการด าเนินงานวิจัย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 3.2  แผนภูมิแสดงขั้นตอนการด าเนินงานวิจัย 

           
3.6 สถิติที่ใช้ในการวิจัย 
  ประมวลผลและเปรียบเทียบข้อมูลโดยใช้ค่าสถิติร้อยละ (Percentage) 
             
 

 
 
 

จัดท าแบบส ารวจ 

ลงพื้นที่ส ารวจและบันทึกข้อมูลผลิตภัณฑ์ชนิดที่คัดเข้าโครงการวิจัย 

จัดหาและถ่ายภาพฉลากผลิตภัณฑ์ชนิดที่ส ารวจพบ 

บันทึกข้อมูลของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติก 

(ตามที่ระบุบนฉลาก) 

ประมวลผล สรุปและอภิปรายผล 

จัดกลุ่มผลิตภัณฑ์ทีร่ะบุว่ามีโพรไบโอติกและที่มีจ านวนชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกเท่ากัน 
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บทท่ี 4 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 
4.1 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่ส ารวจพบ  

4.1.1 จ านวนผู ้ผลิต จ านวนแบรนด์ (brand) จ านวนแบรนด์รอง (sub brand) และจ านวนชนิด
ผลิตภัณฑ์ 

โยเกิร์ตที่มีวางจ าหน่ายในตลาดของร้านสะดวกซื้อในประเทศไทยส าหรับช่วงเดือนมกราคม ถึง
เดือนกุมภาพันธ์ 2566 นั้น ผลิตจากผู้ผลิต 16 กลุ่ม เป็นผู้ผลิตจากในประเทศ 15 กลุ่ม และเป็นผู้ผลิตจาก
ต่างประเทศ 1 กลุ่ม (หรือคิดเป็นร้อยละ 93.8 และ 6.2 ตามล าดับ) 

  

 
 

ภาพที่ 4.1 แผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบจ านวนผู้ผลิตในประเทศและจ านวนผู้ผลิตต่างประเทศ 
 

 โดยปรากฏอยู่ภายใต้แบรนด์ (ซึ่งในงานวิจัยนี้จะใช้ค าว่าแบรนด์หลัก)  อันหมายถึงตราสินค้า ที่
สร้างความจดจ าให้กับผู้บริโภคและสื่อถึงความแตกต่างของสินค้าระหว่างคู่แข่งขันเป็นจ านวน 17 แบรนด์ และ
แบรนด์รองอันหมายถึงตราสินค้าท่ีอยู่ภายใต้ตราสินค้าหลัก (หรือแบรนด์หลัก) จ านวน 31 แบรนด์ 
 เพื่อความสะดวกในการบันทึกและประมวลผลข้อมูลในงานวิจัยฉบับนี้ ผู ้วิจั ยได้มีการก าหนด 
รหัสตัวอักษร/หมายเลขก ากับ ส าหรับแทนข้อมูลของกลุ่มผู้ผลิต แบรนด์หลัก และชนิดผลิตภัณฑ์ โดย 

(1) รหัสอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ตัวแรก A-P นั้นจะใช้แทนชื่อของกลุ่มผู้ผลิตแต่ละกลุ่ม 
(2) รหัสอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ (ตัวแรก) และหมายเลขก ากับ (1 หรือ 2) คู่นี้จะใช้แทน

ชื่อของแบรนด์หลักในแต่ละกลุ่มผู้ผลิต โดยอักษรตัวแรกจะหมายถึงชื่อของกลุ่มผู้ผลิตและหมายเลขก ากับจะ
หมายถึงล าดับของแบรนด์หลักในแต่ละกลุ่มผู้ผลิตนั้น 

ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตที่ส ารวจพบกลุ่มแรกซึ่งแทนด้วยอักษรตัว A นั้น จะมีแบรนด์หลักสองแบรนด์ 
จึงแทนแบรนด์หลักสองแบรนด์นั้นด้วยอักษร A ก ากับด้วยหมายเลข 1 และ 2 ส่วนผู้ผลิตที่เหลืออีก 15 กลุ่ม 
ซึ่งได้แทนแต่ละกลุ่มด้วยอักษร B-P นั้น จะมีแบรนด์หลักเพียงแบรนด์เดียว จึงได้ใช้อักษร B-P ก ากับด้วย
หมายเลข 1 (เพียงหมายเลขเดียว) เพื่อแทนแบรนด์หลักในแต่ละกลุ่มผู้ผลิต ดั งนั้นแบรนด์หลักในงานวิจัย 
ฉบับนี้จึงประกอบด้วยรหัส A1, A2, B1, C1, D1, E1, F1, G1, H1, I1, J1, K1, L1, M1, N1, O1, และ P1 โดย
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จะแสดงการเปรียบเทียบจ านวนแบรนด์รองซึ่งมีทั้งหมด 31 แบรนด์รอง ที่อยู่ภายใต้แบรนด์หลักของโยเกิร์ต
แต่ละแบรนด์ (จ านวนรวม 17 แบรนด์หลัก) ตามแผนภาพที่ 4.2 

 
ภาพที่ 4.2  แผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบจ านวนแบรนด์รองในแต่ละแบรนด์หลักของโยเกิร์ต 

  

(3) รหัสอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์เล็ก (ตัวที่สอง) และหมายเลขก ากับ อักษรคู่นี้จะใช้แทนชนิด 
ชนิดของโยเกิร์ตในแต่ละแบรนด์หลัก โดยอักษรตัวหลังนี้จะใช้แทนกลุ่มสินค้าซึ่งมีลักษณะที่ ตอบสนองต่อ 
ความต้องการในการบริโภคของลูกค้าในแต่ละส่วนแบ่งตลาด (market segment) ของแบรนด์หลักนั้น เช่น 
โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที โยเกิร์ตพร้อมดื่มไม่มีไขมัน โยเกิร์ตถ้วยผสมผลไม้ โยเกิร์ตถ้วยสูตรลดปริมาณน ้าตาล 
โยเกิร์ตถ้วยปราศจากไขมัน โยเกิร์ตเพ้าช์ ฯลฯ ซึ่งในบางกลุ่มสินค้าก็อาจมีการก ากับด้วยตราย่อย/แบรนด์รอง 
อีกด้วย เช่น ไบโอ กรีกสไตล์ ไลฟ์ บัลแกเรีย ฯลฯ และส าหรับหมายเลขก ากับตัวอักษรตัวหลังนี้จะใช้แทน 
ล าดับของลักษณะย่อยภายในกลุ่มสินค้านั้น ๆ เช่น รสส้ม รสออริจินัล กลิ่นเสาวรสและพีช ฯลฯ 

จ านวนกลุ่มสินค้าและจ านวนลักษณะย่อยภายในกลุ่มสินค้านั้นแตกต่างกันในแต่ละแบรนด์
หลักของโยเกิร์ต งานวิจัยนี้ได้ส ารวจพบกลุ่มสินค้าในแต่ละแบรนด์หลักจ านวนสูงสุดไม่เกิน 9 กลุ่ม (จึงแทน
กลุ่มสินค้าด้วยอักษร a-i) ส่วนลักษณะย่อยภายในกลุ่มสินค้านั้นพบไม่เกิน 8 ลักษณะ (จึงก ากับล าดับลักษณะ
ด้วยหมายเลข 1 ถึง 8) ส าหรับชนิดโยเกิร์ตในแต่ละแบรนด์หลักท่ีส ารวจพบในงานวิจัยฉบับนี้ จะประกอบด้วย
รหัส a1-a8, b1-b5, c1-c3, d1-d8, e1-e6, f1, g1, h1-h6, และ i1-i4  

(4) รหัสชนิดผลิตภัณฑ์ส าหรับโยเกิร์ตแต่ละชนิดนั้นจะประกอบด้วยรหัสสองชุด  
4.1) รหัสชุดแรกจากข้อ 4.1.1 (2) ซึ่งแทนแบรนด์หลักแต่ละแบรนด์จากผู้ผลิต 16 กลุ่ม 

ได้แก่ รหัส A1, A2, B1, C1, D1, E1, F1, G1, H1, I1, J1, K1, L1, M1, N1, O1, และ P1  
4.2)  รหัสชุดหลังจากข้อ 4.1.1 (3) ซึ่งแทนชนิดของโยเกิร์ตในแต่ละแบรนด์หลักอันจะ 

ประกอบด้วยชุดรหัส a1-a8, b1-b5, c1-c3, d1-d8, e1-e6, f1, g1, h1-h6, และ i1-i4  
ผลส ารวจจากงานวิจัยพบว่าโยเกิร์ตเกิร์ตที่จ าหน่ายร้านสะดวกซื้อของประเทศไทยช่วงเดือน 

มกราคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ 2566 นั้นมีจ านวน 143 ชนิด โดยจะแทนด้วยรหัสผลิตภัณฑ์ A1a1 ถึง P1a8 โดย
รวบรวมแต่ละชนิดผลิตภัณฑ์ไว้เป็นกลุ่มย่อย ๆ ของกลุ่มสินค้าที่มีลักษณะใกล้เคียงกันในแต่ละแบรนด์หลักทั้ง 
17 แบรนด์ ตามแผนภาพที่ 4.3 
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ตัวอย่างความหมายของรหัสชนิดผลิตภัณฑ์ในงานวิจัยฉบับนี้ ได้แก่ 
                 A1a2:  โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที รสส้ม (ตราดัชมิลล์ 4 อิน 1) 
                                แบรนด์ล าดับ 1 (ดัชมิลล์) ของกลุ่มผู้ผลิตสินค้าแบรนด์ A (กลุ่มดัชมิลล์)  
                                 ลักษณะล าดับ 2 (รสส้ม) สินค้ากลุ่ม a (โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที/ตราย่อย 4 อิน 1) 
                       A2e3:  โยเกิร์ต แพสชั่นฟรุ็ตและพรุน (ตราดัชชี่ไบโอ)  
                                 แบรนด์ล าดับ 2 (ดัชชี่) ของกลุ่มผู้ผลิตสินค้าแบรนด์ A (กลุ่มดัชมิลล์) 
                                 ลักษณะล าดับ 3 (ผสมแพสชั่นฟรุ็ตและพรุน)  
    สินค้ากลุ่ม e (โยเกิร์ต/ตราย่อย ไบโอ) 
                       B1d8:  โยเกิร์ต (ตราเมจิ บราวน์โยเกิร์ต) กลิ่นคาราเมลผสมบุก 
                                 แบรนด์ล าดับ 1 (เมจิ) ของกลุ่มผู้ผลิตสินค้าแบรนด์ B (กลุ่มซีพ-ีเมจิ) 
                                 ลักษณะล าดับ 8 (กลิ่นคาราเมลผสมบุก)  
    สินค้ากลุ่ม d (โยเกิร์ต/ตราย่อย บราวน์โยเกิร์ต) 
                         M1b1:  โพรไบโอโยเกิร์ตชนิดคงตัว รสธรรมชาติไม่หวาน รวมกับพาราคาเซอิ (ตราโยลิดา) 
                                 แบรนด์ล าดับ 1 (โยลิดา) ของกลุ่มผู้ผลิตสินค้าแบรนด์ M (กลุ่มซันไรส์ แดรี่) 
                                 ลักษณะล าดับ 1 (รสธรรมชาติไม่หวาน รวมกับพาราคาเซอิ)  
                                    สินค้ากลุ่ม b (โพรไบโอโยเกิร์ตชนิดคงตัว) 
                       P1a4:  โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที รสทับทิม (ตราไอวี่) 
                                แบรนด์ล าดับ 1 (ไอวี่) ของกลุ่มผู้ผลิตสินค้าแบรนด์ P (กลุ่มไอ.พี.) 
                                ลักษณะล าดับ 4 (รสทับทิม) สินค้ากลุ่ม a (โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที) เป็นต้น 
                       ส าหรับจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ในแต่ละแบรนด์หลักที่ส ารวจพบ ได้แสดงการเปรียบเทียบไว้
ตามแผนภูมิด้านล่าง 

 
 
 

ภาพที่ 4.4  แผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ที่ส ารวจพบในแต่ละแบรนด์หลัก 
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4.1.2 จ านวนรวมของชนิดผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่ระบุว่ามี และไม่ได้ระบุว่ามีส่วนผสมของโพรไบโอติก  
 ผลการวิจัยพบว่าโยเกิร์ต 98 ชนิด จากที่ส ารวจพบ 143 ชนิด (หรือคิดเป็นร้อยละ 68.5) นั้นเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่ระบุว่ามีส่วนผสมของโพรไบโอติก ส่วนผลิตภัณฑ์อีก 45 ชนิด (หรือคิดเป็นร้อยละ 31.5) นั้น            
ไม่ได้ระบุว่ามีส่วนผสมของโพรไบโอติก เปรียบเทียบสัดส่วนของผลิตภัณฑ์ทั้งสองแบบตามแผนภูมิด้านล่าง 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.5 แผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบสัดส่วนของจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ที่ระบุว่ามีโพรไบโอติก 

                      และท่ีไม่ได้ระบุว่ามีโพรไบโอติกเป็นส่วนผสม 
 
 ส าหรับการพิจารณาว่าเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดที่มีส่วนผสมของโพรไบโอติกนั้นจะมีข้อสังเกตุดังข้อ (1) 
ถึงข้อ (3) ส่วนผลิตภัณฑ์ชนิดที่ไม่มีส่วนผสมของโพรไบโอติกจะมีข้อสังเกตุดังข้อ (4) และ ข้อ (5) 
  (1) ถ้ามีโพรไบโอติก จะระบคุ าว่า “มี” โพรไบโอติก/จุลินทรีย์ที่มีชีวิตบนฉลากของผลิตภัณฑ์ ซึ่ง
แสดงว่ามีปริมาณเชื้อที่มีชีวิตในผลิตภัณฑ์ไม่น้อยกว่า 106 CFU (colony forming unit) ต่ออาหาร 1 กรัม 
หรือ 1 มล. ตลอดอายุการเก็บรักษา ตามหลักเกณฑ์การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหารของ อย. (ภาคผนวก 
ก และ ข) อันถือว่าเป็นปริมาณเชื้อที่ส่งผลที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 
  (2) ถ้ามีโพรไบโอติก มักจะไม่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยกระบวนการพาสเจอไรส์ หรือ 
กระบวนการยู เอช ที ภายหลังการหมักบ่ม เพราะอาจท าให้ปริมาณเชื้อลดลงจนไม่สามารถส่งผลต่อร่างกาย 
  (3) ถ้ามีโพรไบโอติก ก็อาจผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยกระบวนการพาสเจอไรส์ภายหลัง 
การหมักบ่มได้ แต่ต้องมีการเติมเชื้อที่มีชีวิตลงไปใหม่ในปริมาณท่ีส่งผลประโยชน์ต่อร่างกาย  
  (4) ถ้าไม่มีโพรไบโอติก อาจใช้ค าอ่ืน เช่น “ผลิต” แทนค าว่า “มี” จึงต้องพิจารณาปัจจัยอื่นด้วย   
  (5) ถ้าไม่มีโพรไบโอติก ก็อาจเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยกระบวนการ          
พาสเจอร์ไรส์ (หรือกระบวนการยู เอช ที) ภายหลังการหมักบ่ม โดยไม่มีการเติมเชื้อที่มีชีวิตลงไปในภายหลัง 
 



29 

27/08/66 

4.2  ข้อมูลเกี่ยวกับโพรไบโอติกที่เป็นส่วนผสมของโยเกิร์ต 
4.2.1 ชนิด/สายพันธุ์ และจ านวนชนิดของโพรไบโอติกที่เป็นส่วนผสมในโยเกิร์ตแต่ละชนิด รวมทั้งหมด 

143 ชนิด ที่ส ารวจพบในร้านสะดวกซื้อนั้นแสดงในตารางที่ 4.1 (โดยระบุตามรหัสผลิตภัณฑ์ A1a1 ถึง P1a8) 
 

ตารางท่ี 4.1 แสดงชนิด/สายพันธุ์ (ระบุตามฉลาก) และจ านวนชนิดของโพรไบโอติกในโยเกิร์ตแต่ละชนิด 
 

Produc
t items 

 

No. of 
Product 
items 

No. of 
Probiotic 
Species 

Probiotic Type: 
Standard Yoghurt 

Starters 

Probiotic Type: 
Yoghurt 
Starters 

Another 
Probiotics 

A1a1 to 
A1a5           

5 items 0 - - - 

A1b1 to 
A1b5           

5 items 0 - - - 

A1c1 to 
A1c3           

3 items 0 - - - 

A1d1 to 
A1d2           

2 items 0 - - - 

A1e1 to 
A1e6           

6 items 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

A1f1 1 item 3 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- L. rhamnosus   
 

A1g1 1 item 1 - L. paracasei - 

A1h1 to 
A1h3          

3 items 3 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- L. rhamnosus LGG   
 

A1i1 to 
A1i4            

4 items 1 - L. paracasei 431 - 

A2a1 to 
A2a6           

6 items 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

A2b1 to 
A2b5          

5 items 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

A2c1 to 
A2c3          

3 items 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 
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ตารางท่ี 4.1  (ต่อ) 
 

Produc
t items 

 

No. of 
Product 
items 

No. of 
Probiotic 
Species 

Probiotics: 
Standard Yoghurt 

Starters 

Probiotics: 
Yoghurt 
Starters 

Another 
Probiotics 

A2d1 to 
A2d2          

2 items 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

A2e1 to 
A2e3          

3 items 4 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- B. lactis,  
L. rhamnosus LGG   

B1a1 to 
B1a4          

4 items 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

B1b1 to 
B1b2          

2 items 3 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- L. paracasei 

B1c1 to 
B1c2          

2 items 3 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- L. paracasei 

B1d1 to 
B1d8          

8 items 4 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- B. lactis, 
L. acidophilus 

B1e1 to 
B1e3          

3 items 4 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- B. lactis, 
L. acidophilus 

B1f1 1 item 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus LB81 

- - 

B1g1 1 item 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus LB81 

- - 

B1h1 to 
B1h6          

6 items 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus LB81 

- - 

B1i1 to 
B1i4            

4 items 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus LB81 

- - 

C1a1 to 
C1a4           

4 items 3 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- L. paracasei 

C1b1 to 
C1b4           

4 items 3 L. buglaricus,   
S. thermophilus 

- B. animalis 
subsp. lactis 
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ตารางท่ี 4.1  (ต่อ) 
 

Produc
t items 

 

No. of 
Product 
items 

No. of 
Probiotic 
Species 

Probiotics: 
Standard Yoghurt 

Starters 

Probiotics: 
Yoghurt 
Starters 

Another 
Probiotics 

C1c1 1 item 4 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- B. animalis,  
L. acidophilus 

C1d1 to 
C1d2           

2 items 4 L. buglaricus,   
S. thermophilus 

- B. animalis 
subsp. lactis,  
L. acidophilus 

D1a1-
D1a2           

2 items 2 L. debrueckii subsp. 
bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

E1a1 1 item 2 L. debrueckii subsp. 
bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

E1b1 1 item 2 L. debrueckii subsp. 
bularicus,   
S. thermophilus 

- - 

E1b2 1 item 3 L. debrueckii subsp. 
bulgaricus,   
S. thermophilus 

- B. lactis, 
 

F1a1 to 
F1a6            

6 items 0 - - - 

F1b1 to 
F1b5            

5 items 0 - - - 

F1c1 to 
F1c2            

2 items 0 - - - 

G1a1 to 
G1a4           

4 items 4 L. debrueckii subsp. 
bulgaricus,   
S. thermophilus 

- B. animalis,  
L. acidophilus 
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ตารางท่ี 4.1  (ต่อ) 
 

Produc
t items 

 

No. of 
Product 
items 

No. of 
Probiotic 
Species 

Probiotics: 
Standard Yoghurt 

Starters 

Probiotics: 
Yoghurt 
Starters 

Another 
Probiotics 

H1a1 to 
H1a2           

2 items 0 - - - 

I1a1 to 
I1a2              

2 items 0 - - - 

J1a1 to 
J1a2             

2 items 0 - - - 

J1b1 to 
J1b4             

4 items 3 S. thermophilus Bifidobacterium 
spp. 

L. acidophilus  

K1a1 to 
K1a2           

2 items 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

L1a1 to 
L1a2            

2 items 2 L. debrueckii subsp. 
bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

M1a1 1 item 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

M1b1 1 item 5 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- B. lactis, 
L. acidophilus,  
L. paracasei 

N1a1 to 
N1a3           

3 items 0 - - - 

N1b1 1 item 1 - L. paracasei  

N1c1 1 item 1 - L. paracasei  

O1a1 1 item 1 - L. casei  Shirota   - 
P1a1 to 
P1a8            

8 items 0 - - - 

 

หมายเหตุ เชื้อ L. bulgaricus ที่ระบุในฉลากนั้นเป็นชื่อเดิมของเชื้อ L. debrueckii subsp. bulgaricus  
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 4.2.2 สกุล/ชนิด/ชนิดย่อย/สายพันธุ์โพรไบโอติกทั้งหมดที่เป็นส่วนผสมของโยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ ใน 
ภาพรวมของตลาดร้านสะดวกซื้อ เรียงล าดับเชื้อตามจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ที่มีการน าไปใช้เป็นส่วนผสม 
 โยเกิร์ต 98 ชนิด จาก 143 ชนิด ที่ส ารวจพบว่ามีวางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของประเทศไทย 
ช่วงเดือนมกราคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ 2566 นั้น มีส่วนผสมของโพรไบโอติกที่ระบุชนิด/ชนิดย่อย/สายพันธุ์ 
เป็นจ านวนทั้งหมด 8 เชื้อ และมีโพรไบโอติกที่ระบุสกุลแต่ไม่ได้ระบุชนิดอีก 1 เชื้อ โดยมีรายนามเรียงล าดับ 
จากที่มีการน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์มากที่สุดไปจนถึงท่ีมีการน ามาใช้น้อยที่สุด ดังแสดงในตารางที่ 4.2 
               

ตารางท่ี 4.2 แสดงสกุล/ชนิด/ชนิดย่อย/สายพันธุ์ โพรไบโอติกที่เป็นส่วนผสมของโยเกิร์ตในภาพรวมของ 
                 ตลาด 
 

No. of 
Product 
items 

Percentage 
of Product 

items 

Probiotic Genera/Species/Subspecies/Strains 
 

90 62.9 Streptococcus thermophillus/S. thermophillus LB81 

86 60.1 Lactobacillus debrueckii subsp. bulgaricus (or L. bulgaricus) 

23 16.1 Lactobacillus acidophilus 
16 11.2 Bifidobacterium lactis 

16 11.2 Lactobacillus paracasei/L. paracasei 431 
11 7.7 Bifidobacterium animalis/B. animalis subsp. lactis 

7 4.9 Lactobacillus rhamnosus/L. rhamnosus LGG 

1 0.7 Lactobacillus casei Shirota 
1 0.7 Bifidobacterium spp. 

 
4.2.3 ชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกและสัดส่วนของจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ในแต่ละกลุ่มผลิตภัณฑ์ที่มี 

จ านวนชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกที่เท่ากันและมีกล้าเชื้อที่ใช้หมักบ่มผลิตภัณฑ์ในลักษณะเดียวกัน 
 (1) โยเกิร์ต 98 ชนิด (คิดเป็นร้อยละ 68.5) จากโยเกิร์ต 143 ชนิด ที่ส ารวจพบว่ามีส่วนผสมของ
โพรไบโอติกนั้น จัดแบ่งออกเป็นกลุ่มที่มีจ านวนชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกที่เท่ากันและมีกล้าเชื้อโยเกิร์ต/        
กล้าเชื้อนมเปรี้ยวในลักษณะเดียวกันได้ดังต่อไปนี้ 
       (1.1) โยเกิร์ต 90 ชนิด (หรือร้อยละ 62.9) นั้น มีส่วนผสมของโพรไบโอติกหลายชนิด/สาย
พันธุ ์ ซึ ่งรวมทั้งชนิด/สายพันธุ ์ที ่เป็นกล้าเชื ้อโยเกิร์ตมาตรฐาน ได้แก่ S. thermophillus และ/หรือ L. 
debrueckii subsp. bulgaricus (หรือชื่อเดิม L. bulgaricus) แบ่งออกได้เป็น 2 กลุ่ม คือ  

(1.1.1)  จ านวน 86 ชนิด (ร้อยละ 60.1) นั้นเป็นกลุ่มที่มีส่วนผสมของโพรไบโอติกที่
เป็นกล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐานทั้ง 2 ชนิด โดยแบ่งเป็นกลุ่มย่อย 4 กลุ่ม ดังนี้ 
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(1.1.1.1) จ านวน 47 ชนิด (ร้อยละ 32.9) เป็นกลุ่มที่มีจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์
มากที่สุดในตลาด จะมีเฉพาะโพรไบโอติกท่ีเป็นกล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐาน 2 ชนิด โดยที่เชื้อ S. hermophillus 

(1.1.1.1.1)  ในจ านวน 35 ชนิด (ร้อยละ 24.5) นั้น  
  จะไม่ระบุสายพันธุ์ 
(1.1.1.1.2)  ในจ านวน 12 ชนิด (ร้อยละ 8.4) นั้น  
  จะระบุว่าเป็นสายพันธุ์ LB81 

(1.1.1.2) จ านวน 17 ชนิด (ร้อยละ 11.9) เป็นกลุ่มที่มีโพรไบโอติกที่เป็นกล้า
เชื้อโยเกิร์ตมาตรฐาน 2 ชนิด และมีส่วนผสมของโพรไบโอติกอีก 1 ชนิด/สายพันธุ์ โดยที่ 

(1.1.1.2.1)  จ านวน 4 ชนิด (ร้อยละ 2.8) นั้น  
 จะเป็นเชื้อ B. animalis subsp. lactis 
(1.1.1.2.2)  จ านวน 1 ชนิด (ร้อยละ 0.7) นั้น  
 จะเป็นเชื้อ B. lactis  
(1.1.1.2.3) จ านวน 8 ชนิด (ร้อยละ 5.6) นั้น  
 จะเป็นเชื้อ L. paracasei  
(1.1.1.2.4) จ านวน 1 ชนิด (ร้อยละ 0.7) นั้น  
 จะเป็นเชื้อ L. rhamnosus  
(1.1.1.2.5) จ านวน 3 ชนิด (ร้อยละ 2.1) นั้น  
 จะเป็นเชื้อ L. rhamnosus LGG  

(1.1.1.3) จ านวน 21 ชนิด (ร้อยละ 14.7) เป็นกลุ่มที่มีจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์
มากเป็นอันดับสอง ในตลาดจะมีโพรไบโอติกที่เป็นกล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐาน 2 ชนิด และมีส่วนผสมของโพร
ไบโอติกอีก 2 ชนิด/สายพันธุ์ โดยที่ 

(1.1.1.3.1) จ านวน 5 ชนิด (ร้อยละ 3.5) นั้น  
 จะเป็นเชื้อ B. animalis และ L. acidophilus  
(1.1.1.3.2) จ านวน 2 ชนิด (ร้อยละ 1.4) นั้น  
 จะเป็นเชื้อ B. animalis subsp. lactis และ  
 L. acidophilus 
(1.1.1.3.3) จ านวน 11 ชนิด (ร้อยละ 7.7) นั้น  
 จะเป็นเชื้อ B. lactis และ L. acidophilus  
(1.1.1.3.4)  จ านวน 3 ชนิด (ร้อยละ 2.1) นั้น  
 จะเป็นเชื้อ B. lactis และ L. rhamnosus LGG 
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(1.1.1.4)  จ านวน 1 ชนิด (ร้อยละ 0.7) เป็นกลุ่มที่มีจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์น้อย
ที่สุดในตลาด แต่มีจ านวนชนิดของโพรไบโอติกมากที่สุดในตลาด โดยมีโพรไบโอติกที่เป็นกล้าเชื้อโยเกิร์ต
มาตรฐาน 2 ชนิด และมีส่วนผสมของโพรไบโอติกชนิดอื่นอีก 3 ชนิด คือ  

 เชื้อ B. lactis,  
 เชื้อ L. acidophilus และ 
 เชื้อ L. paracasei  
(1.1.2) จ านวน 4 ชนิด (ร้อยละ 2.8) นั้นเป็นกลุ่มท่ีมีส่วนผสมของโพรไบโอติกที่เป็น

กล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐาน 1 ชนิด ได้แก่ S. thermophillus กับโพรไบโอติก  
 ที่ระบุชนิด 1 ชนิด ได้แก่ L. acidophilus และ  
 ที่ไม่ระบุชนิดแต่ระบุสกุล ได้แก่ B. spp. 

(1.2) โยเกิร์ต 8 ชนิด (หรือร้อยละ 5.6) นั้น มีส่วนผสมของโพรไบโอติกเพียง 1 ชนิด/สายพันธุ์ 
ซึ่งไม่ใช่กล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐาน แต่เป็นกล้าเชื้อโพรไบโอติก/กล้าเชื้อนมเปรี้ยว แบ่งเป็น 2 กลุ่มย่อย คือ  

(1.2.1) จ านวน 7 ชนิด (คิดเป็นร้อยละ 4.9) นั้น มีส่วนผสมของกล้าเชื้อที่จัดอยู่ใน
บัญชีรายชื่อ โพรไบโอติกที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ในอาหาร (ภาคผนวก ข) คือ เชื้อ L. paracasei โดยที่ 

(1.2.1.1) จ านวน 3 ชนิดผลิตภัณฑ์ (ร้อยละ 2.1) นั้น  
  จะเป็นเชื้อ L. paracasei 
(1.2.1.2) จ านวน 4 ชนิดผลิตภัณฑ์ (ร้อยละ 2.8) นั้น  
  จะเป็นเชื้อ L. paracasei 431 

(1.2.2) จ านวน 1 ชนิด (คิดเป็นร้อยละ 0.7) นั้น จะมีส่วนผสมของกล้าเชื้อนมเปรี้ยว
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๓๕๓ (ภาคผนวก ง) แต่จัดเป็นโพรไบโอติกส าหรับในต่างประเทศ 
เช่น ญี่ปุ่น คือ เชื้อ L. casei Shirota                  
 (2) โยเกิร์ตที่เหลืออีก 45 ชนิด (คิดเป็นร้อยละ 31.5) จากโยเกิร์ต 143 ชนิด ซึ่งไม่ได้ระบุว่ามี
ส่วนผสมของโพรไบโอติกตามฉลากนั้น ประกอบด้วย  
 (2.1) จ านวน 43 ชนิด (ร้อยละ 30.1) นั้นระบุว่า “ผลิต” ด้วยเชื้อ S. thermophillus และ 
L. bulgaricus แต่อาจเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยกระบวนการพาสเจอร์ไรส์ (หรือ
กระบวนการยู เอช ที) ภายหลังการหมักบ่ม จึงไม่มีโพรไบโอติก (ซึ่งต้องเป็นเชื้อที่มีชีวิต) คงเหลืออยู่ใน
ผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่สามารถส่งผลที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย อีกท้ังไม่มีการเติมเชื้อที่มีชีวิตลงไปในภายหลัง
จึงไม่มีการระบุค าว่า “มี” บนฉลากของผลิตภัณฑ์  
 (2.2)  จ านวน 2 ชนิด (ร้อยละ 1.4) นั้น ไม่มีการระบุข้อมูลใด ๆ เกี่ยวกับโพรไบโอติก 
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ตารางท่ี 4.3  จ านวนและสัดส่วนของชนิดผลิตภัณฑ์ในแต่ละกลุ่มที่มีจ านวนชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกที่ 
                 เท่ากัน และแยกกลุ่มตามลักษณะของโพรไบโอติกที่เป็นส่วนผสม 
 

Product 
Items 
(no.) 

Product 
Items 
(%) 

Probiotic 
Species 
(no.) 

Probiotics: 
Standard 

Yoghurt Starters 

Probiotics: 
Yoghurt 
Starters 

Another 
Probiotics 

47 32.9 2 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- - 

21 14.7 4 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- 2 Species 
 

17 11.9 3 L. bulgaricus,   
S. thermophilus 

- 1 Specie 
 

4 2.8 3 S. thermophilus B. spp. L. acidophilus 

4 2.8 1 - L. paracasei 
431 

- 

3 2.1 1 - L. paracasei - 

1 0.7 1 - L. casei  Shirota   - 
1 0.7 5 L. bulgaricus,   

S. thermophilus 
- 3 Species: 

B. lactis, 
L. acidophilus,  
L. paracasei  

 
 
 4.2.4 ชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกในแต่ละกลุ่มที่มีโพรไบโอติกแบบเดียวกันและมีจ านวนชนิดเท่ากัน 
เรียงล าดับกลุ่มตามจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ที่มีการน าไปใช้เป็นส่วนผสมมากที่สุดไปจนถึงน้อยที่สุด 
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ตารางท่ี 4.4  ส่วนผสมของชนิด/สายพันธุ์ (และจ านวนชนิด) ของโพรไบโอติกที่กลุ่มผลิตภัณฑ์ได้มีการน ามาใช้      
                 (โดยเรียงล าดับจากการที่กลุ่มมีการน ามาใช้มากที่สุดไปจนถึงน้อยที่สุด) 
 

Product 
Items (no.) 

Product 
Items (%) 

Probiotic 
Species (no.) 

Species, Subspecies, and Strains of Probiotics: Standard Yoghurt 
Starters, Probiotic starters, and the other. 

47 32.9 2 Streptococcus thermophillus/S. thermophillus LB81 
Lactobacillus debrueckii subsp. bulgaricus (or L. bulgaricus) 

11 7.7 4 Streptococcus thermophillus/S. thermophillus LB81 
Lactobacillus debrueckii subsp. bulgaricus (or L. bulgaricus) 
Bifidobacterium lactis 
Lactobacillus acidophilus 

8 5.6 3 Streptococcus thermophillus/S. thermophillus LB81 
Lactobacillus debrueckii subsp. bulgaricus (or L. bulgaricus) 
Lactobacillus paracasei 

7 4.9 4 Streptococcus thermophillus/S. thermophillus LB81 
Lactobacillus debrueckii subsp. bulgaricus (or L. bulgaricus) 
Bifidobacterium animalis/ B. animalis subsp. lactis 
Lactobacillus acidophilus 

7 4.9 1 Lactobacillus paracasei /L. paracasei 431 

4 2.8 4 Streptococcus thermophillus (Standard Yoghurt Starter) 
Bifidobacterium spp. (Fermented Milk Starter) 
Bifidobacterium lactis  
Lactobacillus acidophilus  

4 2.8 3 Streptococcus thermophillus/S. thermophillus LB81 
Lactobacillus debrueckii subsp. bulgaricus (or L. bulgaricus) 
Lactobacillus rhamnosus/L.rhamnosus LGG 

4 2.8 3 Streptococcus thermophillus/S. thermophillus LB81 
Lactobacillus debrueckii subsp. bulgaricus (or L. bulgaricus) 
Bifidobacterium animalis subsp. lactis 

3 2.1 4 Streptococcus thermophillus/S. thermophillus LB81 
Lactobacillus debrueckii subsp. bulgaricus (or L. bulgaricus) 
Bifidobacterium lactis 
Lactobacillus rhamnosus LGG 

1 0.7 5 Streptococcus thermophillus 
Lactobacillus bulgaricus) 
Bifidobacterium lactis 
Lactobacillus acidophilus  
Lactobacillus paracasei 

1 0.7 3 Streptococcus thermophillus/S. thermophillus LB81 
Lactobacillus debrueckii subsp. bulgaricus (or L. bulgaricus) 
Bifidobacterium lactis 

1 0.7 1 Lactobacillus casei Shirota 
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บทท่ี 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และขอ้เสนอแนะ 

 
5.1 บทสรุป: ความหลากหลายของชนิดและสายพันธุ์โพรไบโอติกในโยเกิร์ต  

5.1.1 ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจ านวน 143 ชนิด ที่ส ารวจพบว่ามีวางจ าหน่ายอยู่ในร้านสะดวกซื้อในช่วงเดือน 
มกราคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ 2566 นั้น มีส่วนประกอบของโพรไบโอติกเพียง 98 ชนิด คิดเป็นร้อยละ 68.5 และมี
ความหลากหลายของชนิดและสายพันธุ์โพรไบโอติกค่อนข้างน้อย ทั้งที่เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด             
และในภาพรวมของตลาด 
                              

 
 
ภาพที่ 5.1 แผนภูมิเปรียบเทียบจ านวนชนิดของโยเกิร์ตแต่ละกลุ่มที่มีจุลินทรีย์โพรไบโอติก (ที่มีชีวิต) 

ในลักษณะต่าง ๆ และที่ไม่ได้ระบุว่ามีจุลินทรีย์โพรไบโอติก (ที่มีชีวิต)  
 
 จ านวนชนิดของโยเกิร์ตแต่ละกลุ่มที่มีจุลินทรีย์โพรไบโอติก (ท่ีมีชีวิต)ในลักษณะต่าง ๆ และที่ไม่ได้
ระบุว่ามีจุลินทรีย์โพรไบโอติก (ที่มีชีวิต) โดยแต่ละกลุ่มประกอบด้วย 

(1) กล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐาน 2 ชนิด ผสมกล้าเชื้อโพรไบติกแบบต่าง ๆ 35%,   
(2) กล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐาน 2 ชนิด 33%  
(3) กล้าเชื้อนมเปรี้ยว 1% 
(4) กล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐาน 2 ชนิด (ที่ไม่ได้ระบุว่ามีชีวิต) 30%  
(5) โยเกิร์ต (ที่ไม่ได้ระบุกล้าเชื้อ) 1% 
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ภาพที่ 5.2 แผนภูมิเปรียบเทียบจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมของโพรไบโอติกแยกประเภท 
ตามลักษณะของโพรไบโอติกที่ใช้เป็นกล้าเชื้อหมักบ่มและที่เป็นส่วนผสม 

 
 โดยผลวิจัยฉบับนี้สรุปได้ว่า 

(1) ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่จะเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีเฉพาะส่วนผสมของโพรไบโอติกที่เป็นกล้าเชื้อโยเกิร์ต
มาตรฐานสองชนิดคือ Streptococcus thermophilus และ Lactobacillus delbruekii subsp. bulgaricus 
(ชื่อเดิมคือ Lactobacillus bulgaricus) โดยมีจ านวน 47 ชนิด คิดเป็นร้อยละ 32.9 ของผลิตภัณฑ์ทั้งหมด  

(2) รองลงมาจะเป็นโยเกิร์ตที่มีส่วนผสมกล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐานสองชนิดผสมกับโพรไบโอติกอื่น
อีก 2 และ 1 ชนิด/สายพันธุ์ โดยมีจ านวนผลิตภัณฑ์ 21 และ 17 ชนิด คิดเป็นร้อยละ 14.7 และ 11.9 ของ
ผลิตภัณฑ์ทั้งหมด (ตามล าดับ)  

(3) โยเกิร์ตที่ส ารวจพบว่ามีความหลากหลายของชนิดโพรไบโอติกสูงสุดนั้นมีเพียง 1 ชนิด โดยมี
ส่วนผสมของโพรไบโอติกท่ีเป็นกล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐานสองชนิดผสมกับโพรไบโอติกชนิดอ่ืนอีก 3 ชนิด คิดเป็น
ร้อยละ 0.7 ของผลิตภัณฑ์ทั้งหมด โดยผลิตภัณฑ์ชนิดนี้เป็นโพรไบโอติกโยเกิร์ตชนิดคงตัว รสธรรมชาติไม่หวาน
รวมกับพาราคาเซอิ (ตราโยลิดา)   
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5.1.2 ส าหรับโยเกิร์ตที่ไม่ได้ระบุว่ามีโพรไบโอติกบนฉลากของผลิตภัณฑ์นั้น มีจ านวนถึง 45 ชนิด คิดเป็น
ร้อยละ 31.5 ของผลิตภัณฑ์ทั้งหมด 

5.1.3 จ านวนชนิด/สายพันธุ์ของโพรไบโอติกที่น ามาใช้ในผลิตภัณฑ์ทั้งหมดในตลาดนั้นมี 8 ชนิดเชื้อ (และ
เชื้อที่ระบุสกุลแต่ไม่ระบุชนิดอีก 1 เชื้อ) เรียงล าดับเชื้อตามสัดส่วนจ านวนชนิดผลิตภัณฑ์ในกลุ่มที่มีการน ามาใช้
มากท่ีสุดไปถึงน้อยที่สุด (เทียบกับชนิดผลิตภัณฑ์ทั้งหมด 143 ชนิด) มีรายนามเชื้อดังนี้ 

 (1) เชื้อ Streptococcus thermophillus/S. thermophillus LB81 จ านวน 90 ชนิดผลิตภัณฑ์ 
(ร้อยละ 62.9) 

 (2) เชื ้อ Lactobacillus delbruekii subsp. bulgaricus (ชื ่อเดิม Lactobacillus bulgaricus) 
จ านวน 86 ชนิด (ร้อยละ 60.1) 

 (3)  เชื้อ Lactobacillus acidophilus จ านวน 23 ชนิด (ร้อยละ 16.1) 
 (4)  เชื้อ Bifidobacterium lactis  จ านวน 16 ชนิด (ร้อยละ 11.2) 

 (5)  เชื้อ Lactobacillus paracasei/L.paracasei 431 จ านวน 16 ชนิด (ร้อยละ 11.2) 
 (6)  เชื้อ Bifidobacterium animalis/B. animalis subsp. lactis จ านวน 11 ชนิด (ร้อย 7.7) 
 (7)  เชื้อ Lactobacillus rhamnosus/L. rhamnosus LGG จ านวน 7 ชนิด (ร้อยละ 4.9) 
 (8) เชื้อ Lactobacillus casei Shirota จ านวน 1 ชนิด (ร้อยละ 0.7) 
 (9)  เชื้อ Bifidobacterium spp. จ านวน 1 สกุล (ร้อยละ 0.7) 
 

5.2  อภิปรายผล 
5.2.1 ความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ ์โพรไบโอติกอยู ่ในเกณฑ์ที ่ค่อนข้างน้อย พิจารณาได้จาก 

ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่จะมีกล้าเชื้อโยเกิร์ตมาตรฐานเพียงสองสายพันธุ์ ที่เหลือจะมีโพรไบโอติกชนิดอื่นอีก 1-2 
ชนิด/สายพันธุ ์ โดยชนิดที ่มีความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ ์เช ื ้อมากที่สุด (5 ชนิดเชื ้อ) นั ้นมีเพียง                   
1 ชนิดผลิตภัณฑ์ ยิ่งไปกว่านั้นทั้งตลาดผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในภาพรวมยังมีโพรไบโอติกเพียง 8 ชนิด/สายพันธุ์ 
(และท่ีไม่ระบุชนิดอีก 1 สกุล) อาจเป็นผลมาจาก 

(1) คนส่วนใหญ่ (ซึ่งรวมทั้งผู ้บริโภค ผู้ผลิต ผู้ปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เกี ่ยวข้องกับการดูแล 
สุขภาพของผู้บริโภค และหน่วยงานที่ก ากับดูแลควบคุมผลิตภัณฑ์) อาจขาดองค์ความรู้เรื่องโพรไบโอติก และ
แนวทางการดูแลสุขภาพควบคู ่ไปกับการใช้โพรไบโอติกอย่างมีประสิทธิภาพ 24 ซึ ่งเมื ่อเปรียบเทียบกับ 
ต่างประเทศแล้วจะเห็นว่าอาหารที่มีส่วนประกอบของโพรไบโอติกจะได้รับความนิยมสูง อีกทั้งในต่างประเทศ         
ยังมีรายงานการศึกษาวิจัยโพรไบโอติกอย่างกว้างขวางและต่อเนื ่อ ง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกของ 
ต่างประเทศมีความหลากหลายและมีความน่าเชื่อถือมากกว่า จึงเกิดการน าเข้าผลิตภัณฑ์จากต่างประเทศ         
มาจ าหน่ายในประเทศไทย24 แต่โยเกิร์ตน าเข้าก็ยังไม่ค่อยได้รับความนิยมในช่องทางจัดจ าหน่ายที ่เป็น                      
ร้านสะดวกซื้อที่ผู้บริโภคเป็นคนกลุ่มใหญ่ของประเทศ ซึ่งอาจไม่มีก าลังซื้อสูงเทียบเท่าลูกค้าที่ซื้อสินค้าใน
ซุปเปอร์มาร์เก็ตชั้นน าที่สามารถบริโภคสินค้าน าเข้าท่ีมีราคาสูงกว่าได้                 
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(2) ผู้ผลิตในประเทศบางรายยังไม่ใคร่เห็นถึงความส าคัญในการพัฒนาและจัดหา โพรไบโอติก        
สายพันธุ์ใหม่ ๆ มาเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค ส่วนหนึ่งอาจเป็นเพราะการขาดบุคลากรที่มีความรู้เรื ่อง         
โพรไบโอติกและแนวทางของการใช้โพรไบโอติกเพื ่อด ูแลส ุขภาพ ท าให ้ ผ ู ้ผล ิตขาดความร่วมมือกับ                   
องค์กรภาครัฐและภาคเอกชนที่ส่งเสริมและพัฒนาสายพันธุ์เชื้อ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ ให้มีความหลากหลายของ
ชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกมาเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค จากการสอบถามผู้ผลิตบางรายนั้นแจ้งว่าได้เลือกซื้อ                    
เชื้อโพรไบโอติกจากการน าเสนอของผู้แทนตลาดของผู้จ าหน่าย 

(3) แม้ว่าอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มจะมีการค้นคว้าวิจัยศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์เกี่ยวกับ
สุขภาพเพิ่มขึ้นเพื่อรองรับความต้องการของผู้บริโภคที่มีความใส่ใจในสุขภาพ แต่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ใหม่นั้น
ผู้ผลิตต้องใช้ต้นทุนสูง24 จึงอาจส่งผลให้ผู้ผลิตที่มีปัญหาด้านแหล่งเงินทุนนั้นขาดความร่วมมือกับองค์กรที่มีส่วน
เกี่ยวข้องในการพัฒนาโพรไบโอติกสายพันธุ์ใหม่ ๆ  

(4) ผู ้ผลิตบางรายไม่สามารถควบคุมการปนเปื ้อนของเชื ้อระหว่างกระบวนการผลิต ซึ ่งใน 
ความเห็นของบุคลากรในวงการ (ที่ไม่ประสงค์จะเอ่ยนาม) นั้นแจ้งว่าอาจเกิดขึ้นได้จากหลายสาเหตุ เช่น มีการ
เลือกใช้วัตถุดิบและเครื่องจักรอุปกรณ์ในคุณภาพที่แตกต่างกัน รวมทั้งการขาดผู้เชี่ยวชาญที่สามารถวิเคราะห์ 
หาสาเหตุที่แท้จริงของปัญหา หรือ (ในความเห็นของผู้วิจัย) ผู้ผลิตอาจต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
เพื ่อตอบสนองความต้องการของลูกค้าบางกลุ ่ม ท าให้ต้องฆ่าเชื ้อในผลิตภัณฑ์ทิ ้งภายหลังการหมักบ่ม 
นอกจากนั้นการเติมเชื้อเข้าไปใหม่ในผลิตภัณฑ์ก็เป็นต้นทุนที่เพ่ิมข้ึนของผู้ผลิต  

(5) การขึ้นทะเบียนโพรไบโอติกและ/หรือผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของโพรไบโอติกในประเทศ
ไทยเป็นไปได้ยากเนื่องจากการรับรองเชื้อยังมีไม่มากนัก ประกอบกับเกณฑ์ที่ใช้พิจารณาการขึ ้นทะเบียน
ค่อนข้างยุ่งยาก37 จึงไม่เอื้ออ านวยต่อการจดทะเบียนของโพรไบโอติกชนิด/สายพันธุ์ใหม่ ๆ (ส่วนหนึ่งอาจเป็น
เพราะขาดบุคลากรที ่มีองค์ความรู ้เกี ่ยวกับโพรไบโอติก ซึ ่งอาจท าให้ กฏระเบียบของหน่วยงานที่ควบคุม
ผลิตภัณฑ์มีความล้าหลัง) การน าเข้าเชื้อจุลินทรีย์และผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของโพรไบโอติก  จึงเป็นทางเลือก    
ที่ดีที่สุดในปัจจุบัน37   

(6) ภาครัฐอาจขาดบุคลากรที ่มีวิสัยทัศน์และองค์ความรู ้เกี ่ยวกับโพรไบโอติก จึง ยังไม่เห็น 
ความส าคัญของการใช้โพรไบโอติกในการดูแลสุขภาพ ส่งผลให้ไม่มีการสนับสนุนหน่วยงานภาคเอกชนเท่าที่ควร
ในปัจจุบัน   
 5.2.2 งานวิจัยนี้เป็นเพียงการส ารวจข้อมูลตามฉลาก ผลการวิจัยอาจมีความคลาดเคลื่อนจากข้อมูลของ
ปริมาณเชื ้อจุลินทรีย์โพรไบโอติกที ่มีช ีวิตเหลืออยู ่ จริงในผลิตภัณฑ์ ซึ ่งอาจลดลงจากที่ต ั ้งสมมติฐานไว้               
สืบเนื่องมาจากปัจจัยแวดล้อมต่าง ๆ ในกระบวนการผลิต การขนส่ง และการวางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ อันมีผลต่อ
การมีชีวิตรอดของเชื้อโพรไบโอติกในผลิตภัณฑ์  
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5.2.3 งานวิจัยนี้ตรวจสอบชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกในช่วงเวลาที่จ ากัด ขณะที่ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในตลาด
จะมีการปรับเปลี่ยนอยู่ตลอดเวลา เพื่อให้สอดคล้องกับความสนใจและพฤติกรรมของผู้บริโภค ไม่ว่าจะเป็น
ส่วนผสมของสารอาหาร ชนิด/สายพันธุ์ และจ านวนชนิด/สายพันธุ์ของจุลินทรีย์ รวมไปถึงข้ อมูลที่ปรากฏบน
ฉลาก การส ารวจในช่วงเวลาที่แตกต่างกันจะให้ผลการส ารวจที่แตกต่างกัน  

 
5.3  ข้อเสนอแนะ 
 5.3.1 ผู ้ผลิตควรให้ความส าคัญต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที ่มีความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ ์   
โพรไบโอติก โดยพัฒนาบุคลากรของตนเองให้มีองค์ความรู้เกี่ยวกับโพรไบโอติก รวมทั้งขอความร่วมมือจาก
สถาบันการศึกษา หน่วยงานที่ท างานวิจัยและ/หรือส่งเสริมภาคเอกชน เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้เป็น
ประโยชน์ต่อผู้บริโภค  

5.3.2 ผู้ผลิต สถาบันการศึกษา และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับดูแลสุขภาพของผู้บริโภค ควรท ากิจกรรม 
ประชาสัมพันธ์ข้อมูลที ่เป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภค ให้เกิดความรู ้ความเข้าใจเรื ่องโยเกิร์ตและโพรไบโอติก 
ประโยชน์และโทษของโพรไบโอติกชนิด/สายพันธุ์ต่าง ๆ โดยเฉพาะโพรไบโอติกที่เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ของ
ผู้ผลิตรายนั้น ๆ เพ่ือให้เกิดการน าผลิตภัณฑ์มาดูแลสุขภาพได้อย่างมีประสิทธิผล 

5.3.3  ภาครัฐควรส่งเสริมสถาบันการศึกษาให้ช่วยพัฒนาองค์ความรู้ที่เป็นประโยชน์ต่อภาคเอกชน รวมทั้ง
ร่วมมือกับภาคเอกชนจัดกิจกรรมประชาสัมพันธ์องค์ความรู้เกี่ยวกับโพรไบโอติก และแนวทางการดูแลสุขภาพ
ควบคู่ไปกับการใช้โพรไบโอติกอย่างมีประสิทธิภาพ ตลอดจนสนับสนุนเงินทุนให้ภาคเอกชน สามารถพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์โพรไบโอติกที่มีความปลอดภัย 

5.3.4 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรมีการทบทวนกฏระเบียบให้เกิดความทันสมัย เพื่อรองรับความก้าวหน้า 
ของวิทยาการที่เกี่ยวข้องกับการน าโพรไบโอติกที่มีความหลากหลายของชนิด/สายพันธุ์มาดูแลสุขภาพผู้บริโภค 
ซึ่งจะมีบทบาทสูงขึ้นต่อไปในอนาคต 

5.3.5 ส าหรับงานวิจัยที่ต่อยอดไปได้นั้น ควรมีการตรวจสอบชนิด/สายพันธุ์ และปริมาณจุลินทรีย์ที่มีอ ยู่
จริงในผลิตภัณฑ์ที่วางจ าหน่ายจากหน่วยงานที่มีมาตรฐานในการตรวจสอบ เพื่อให้ทราบว่ามี ชนิด/สายพันธุ์ 
และปริมาณจุลินทรีย์ ตรงตามที่ระบุบนฉลากหรือไม่ ซึ่งจะเพ่ิมความแม่นย าของผลการส ารวจ 
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ภาคผนวก  ก 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เรื่องค าชี้แจง 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรือ่ง การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 

และ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๖) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง การใช้จุลินทรีย์ 

โพรไบโอติกในอาหาร (ฉบับที่ ๒) 
(ณ วันที่ ๕ เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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ภาคผนวก  ข 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เรื่อง 
หลักเกณฑ์และแนวทางปฏิบัติการใช้จุลินทรยี์โพรไบโอติกในอาหาร 

(ณ วันที่ ๘ กุมภาพันธ ์พ.ศ. ๒๕๖๑) 
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ภาคผนวก  ค 
ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 3209 (พ.ศ. 2547) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑ์อตุสาหกรรม พ.ศ. 2511  
เรื่อง 

ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
นมเปรี้ยว 

(มอก. 2146-2546) 
(ณ วันที่ 4 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2547) 
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ภาคผนวก  ง 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๓) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เรื่อง 
นมเปรี้ยว 

(ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๖) 
ในราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐ (ตอนพิเศษ ๘๗ ง), หน้า ๗๙-๘๔  

(วันที่ ๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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ภาคผนวก  จ 
ตัวอย่างแบบส ารวจ 

ชนิดโยเกิร์ต 
ที่จ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของประเทศไทย  
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ตัวอย่างแบบส ารวจ 

ชนิดของโยเกิร์ตทีจ่ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของประเทศไทย 

ช่ือกิจการ/สาขา    (........เซเว่น..อีเลฟเว่น........................... /สาขา………...XXXXX...........……....)  

วัน/เดือน/ปี ที่ส ารวจ  (....XX.../....01/02........... /…2566…...) 

ผลิตภัณฑ์ระบุแบรนด์/แบรนด์รอง ชนิดผลิตภัณฑ์ย่อย มีวาง-1, ไม่มีวาง-0 
A1a1 : โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที (ตรา ดัชมิลล์ 4 อิน 1) รสผลไม้รวม 1 
A1a2 : โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที (ตรา ดัชมิลล์ 4 อิน 1) รสส้ม 0 
... ... ... 

A1b1 : โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที (ตรา ดัชมิลล์ คิดส์)                              รสผลไม้รวม                   0 
A1b2 : โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที (ตรา ดัชมิลล์ คิดส์)                              รสส้ม                             1 
... ... ... 
A1c1 : โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที ไม่มีไขมัน (ตรา ดัชมิลล์ 0% ไขมัน)            กลิ่นผักผลไม้ผสม          1 
A1c2 : โยเกิร์ตพร้อมดื่มยู เอช ที ไม่มีไขมัน (ตรา ดัชมิลล์ 0% ไขมัน)            รสสตรอเบอร์รี่              1 
... ... ... 
A1d1 : นมเปรี้ยวสูตรผสมไฟเบอร์ (ตรา ดัชมิลล์ กู๊ดดี้)        รสผลไม้รวม                  1 
A1d2 : นมเปรี้ยวสูตรผสมวิตามินซีและซ้ิงค์ (ตรา ดัชมิลล์ กู๊ดดี้)                   รสส้ม                         0 
... ... ... 
A2a1 : โยเกิร์ต (ตรา ดัชชี่)                                                               รสออริจันัล 1 
A2a2 : โยเกิร์ต (ตรา ดัชชี่)                                                                ผสมสตรอเบอร์รี่ 1 
... ... ... 
A2b1 : โยเกิร์ตปราศจากไขมัน (ตรา ดัชชี่)                                              รสธรรมชาติ 1 
A2b2 : โยเกิร์ตปราศจากไขมัน (ตรา ดัชชี่)                                              ผสมสตรอเบอร์รี่ 1 
... ... ... 
B1a1 เช่น นมเปรี้ยวโยเกิร์ตพร้อมดื่ม  (ตรา เมจิ ไพเก้น)                                กลิ่นบลูเบอร์รี่                  0 
B1a2 เช่น นมเปรี้ยวโยเกิร์ตพร้อมดื่ม  (ตรา เมจิ ไพเก้น)                                กลิ่นผลไม้รวม 0 
... ... ... 
B1b1 เช่น นมเปรี้ยวโยเกิร์ตพร้อมดื่ม  (ตรา เมจิ ไพเก้น)                                (รสธรรมชาติ)                  1 
B1b2 เช่น นมเปรี้ยวโยเกิร์ตพร้อมดื่ม  (ตรา เมจิ ไพเก้น)                                สูตรไม่มีน ้าตาลทราย     0 
... ... ... 
B1c1 เช่น นมเปรี้ยวโยเกิร์ตพร้อมดื่ม (ไขมัน 0%) (ตรา เมจิ ไลฟ์) (รสธรรมชาติ)                   0 
B1c2 เช่น นมเปรี้ยวโยเกิร์ตพร้อมดื่ม (ไขมัน 0%) (ตรา เมจิ ไลฟ์)                     สูตรไม่มีน ้าตาลทราย                0 
... ... ... 
B1d1 เช่น โยเกิร์ต (ตรา เมจิ) รสออริจินัล  0 
B1d2 เช่น โยเกิร์ต (ตรา เมจิ)   ผสมวุ้นมะพร้าว             0 
... ... ... 
B1e1 เช่น โยเกิร์ตไม่มีไขมัน  (ตรา เมจิ รสออริจินัล 0 
B1e2 เช่น โยเกิร์ตไม่มีไขมัน ผสมธัญพืช (ตรา เมจิ)   รสเรดเบอร์รี่และราสพ์เบอร์รี่                1 
... ... ... 
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แบบส ารวจชนิดผลิตภัณฑ์  
จัดท าโดยใช้ข้อมูลเบื้องต้นจากข้อมูลทุติยภูมิที่มีการรวบรวมไว้บนเว็ปไซต์ของแหล่งประชาสัมพันธ์  

ของผู้ผลิตและ/หรือผู้จัดจ าหน่ายโยเกิร์ต แล้วปรับปรุงด้วยข้อมูลโยเกิร์ตทุกชนิดที่ส ารวจพบว่ามีวางจ าหน่าย 
อยู่จริงในตลาด โดยมีรายละเอียดข้อมูลในแบบส ารวจดังนี้ 

1. แสดงรายการของโยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ ในแบบส ารวจส าหรับบันทึกเครื่องหมาย (1,0) เพื่อ 
แสดงผลการส ารวจว่าพบ (1) หรือไม่พบ (0) ในร้านสะดวกซิ้ือแต่ละแห่งที่เข้าไปส ารวจ 

2. รายการโยเกิร์ตแต่ละชนิดจะได้รับการก ากับด้วยรหัสชนิดผลิตภัณฑ์ เพื่อความสะดวกในการ
บันทึกและประมวลผลข้อมูลซึ่งจะจัดเป็นกลุ่มย่อย (ที่มีลักษณะชุดข้อมูลของเชื้อจุลินทรีย์ที่คล้ายคลึงกัน) โดย
รหัสที่ก ากับชนิดผลิตภัณฑ์จะประกอบด้วย 

ก) อักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่จะหมายถึงกลุ่มผู้ผลิต ตัวเลขที่ก ากับจะระบุล าดับของแบรนด์
ในแต่ละกลุ่มผู้ผลิต เมื่อน ามารวมกันจะแทนแต่ละแบรนด์ของโยเกิร์ตในแต่ละกลุ่มผู้ผลิต 

ข) อักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กจะหมายถึงกลุ่มสินค้าแต่ละกลุ่มที่ตอบสนองความต้องการของ
ลูกค้าในแต่ละแบรนด์ ตัวเลขที่ก ากับจะระบุล าดับของลักษณะย่อยในแต่ละกลุ่มสินค้านั้น 

โดยรหัสโยเกิร์ตทั้งหมดประกอบด้วย 16 กลุ่มผู้ผลิต (แทนด้วยอักษร A ถึง P) ภายใต้ 17 แบรนด์ 
(แทนด้วย รหัส A1, A2, B1, C1, D1, E1, …, P1) และจัดแยกชนิดผลิตภัณฑ์ตามลักษณะที่ตอบสนองความ
ต้องการของลูกค้าในแต่ละกลุ่มย่อย (market segment) ได้แก่ ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นสี และรสของโยเกิร์ต 
ส่วนผสมต่าง ๆ เช่น สัดส่วนของน ้าตาลและ/หรือไขมัน วิตามิน เกลือแร่ ธัญพืช รวมทั้งชนิด/สายพันธุ์ จ านวน
ชนิด/สายพันธุ์ และปริมาณของโพรไบโอติก ตลอดจนลักษณะของบรรจุภัณฑ์ในเชิงของความสะดวกในการ
บริโภค โดยงานวิจัยนี้รวบรวมชนิดของโยเกิร์ตได้ 143 ชนิด (แทนด้วยรหัส A1a1 ถึง P1a8) 

ตัวอย่างความหมายของรหัสชนิดผลิตภัณฑ์ เช่น 
A1a2: โยเกิร์ตพร้อมดื่มยูเอชที รสส้ม (ตราดัชมิลล์ 4 อิน 1) 
            คือ โยเกิร์ตในแบรนด์ล าดับที่ 1 (ดัชมิลล์) ในกลุ่มสินค้าแบรนด์ A (กลุ่มดัชมิลล์) 
 ชนิดย่อยที่ 2 (รสส้ม) ของสินค้ากลุ่ม a (โยเกิร์ตพร้อมดืม่ยูเอชที ตราดัชมิลล์ 4 อิน 1)  
A2e1:   โยเกิร์ต สูตรน ้าตาล 2.3% (ตรา ดัชชี่ไบโอ) รสออริจินัล 
           คือ โยเกิร์ตในแบรนด์ล าดับที่ 2 (ดัชชี่) ในกลุ่มสินค้าแบรนด์ A (กลุ่มดัชมิลล์)  
 ชนิดย่อยที่1 (สูตรน ้าตาล 2.3% รสออริจินัล) ของสินค้ากลุ่ม e  
           (โยเกิร์ตถ้วย ตราดัชชี่ไบโอ) )  
P1a4:   โยเกิร์ตพร้อมดื่มยูเอชที รสทับทิม (ตราไอวี่) 
           คือ โยเกิร์ตในแบรนด์ล าดับที่ 1 (ไอวี่) ในกลุ่มสินค้าแบรนด์ P (กลุ่มไอ.พี.) 

                        ชนิดย่อยที่ 4 (รสทับทิม) ของสินค้ากลุ่ม a (โยเกิร์ตพร้อมดื่มยูเอชที ตรา ไอวี่) เป็นต้น 
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การคัดเลือกโยเกิร์ตเข้าโครงการวิจัย  
การคัดเลือกโยเกิร์ตเข้าโครงการวิจัยนั้นใช้เกณฑ์ในการคัดเข้าดังต่อไปนี้ ต่อไปนี้  
1. ผลิตจากน ้านมสัตว์ (นมสด นมพร่องไขมัน หรือนมคืนรูปจากนมผง) 
2. หมักด้วยจุลินทรีย์ที่ผลิตกรดแล็กติกและมีจุลินทรีย์ที่มีชีวิตคงเหลืออยู่ภายหลังการหมักบ่ม (อาจ

มีการฆ่าเชื้อภายหลังด้วยความร้อนโดยกระบวนการพาสเจอร์ไรส์/ยู เอช ที) 
3. พบว่ามีจ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือที่ส ารวจ (ณ ช่วงเวลาที่ส ารวจ) 

 
ร้านสะดวกซื้อที่ส ารวจชนิดผลิตภัณฑ์  

งานวิจัยนี้ต้องการส ารวจโยเกิร์ตชนิดที่มีวางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อของประเทศไทย โดยผู้วิจัย ได้
เลือกส ารวจกิจการร้านสะดวกซื้อที่มีจ านวนสาขามากในอันดับต้นของประเทศจ านวน 7 กิจการ ที่ตั้งอยู่ในเขต
กรุงเทพมหานครและเขตปริมณฑล ซึ่งจะถือเป็นตัวแทนของร้านสะดวกซื้อทั่วประเทศ และได้ลงพื้นที่ส ารวจใน
เดือนมกราคมและเดือนกุมภาพันธ์ 2566 

ส าหรับร้านสะดวกซื้อในเขตกรุงเทพมหานครและเขตปริมณฑลที่เลือกส ารวจนั้น แต่ละกิจการได้ลง
พ้ืนที่ส ารวจไม่น้อยกว่า 3 สาขา จ านวนรวมทั้งสิ้น 33 สาขา ดังมีรายนามต่อไปนี้  

1. เซเว่น อีเลฟเว่น (7-Eleven) 
2. โลตัส โก เฟรช (Lotus’s go fresh)  
3. มินิบิ๊กซี (mini BigC)  
4. ซีเจ เอ็กซ์เพรส (CJ Express)  
5. แฟมิลี่มาร์ท มาร์ท (Family Mart) 
6. ลอว์สัน 108 (Lawson 108) 
7. ท็อปส์ เดลลี่ (Tops Daily) 
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