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คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้

น�ำ้ตาล (sugar) เป็นเคร่ืองปรุงรสอาหารส�ำคญัทีอ่ยูคู่ค่รวัทัว่โลก หากปราศจากความหวานของน�ำ้ตาลแล้ว แทบจะท�ำให้
ขาดอรรถรสในการกินอาหารเลยทีเดียว นอกจากน�้ำตาลจะให้ความหวานแล้ว ยังให้พลังงานแก่ร่างกายมนุษย์เพื่อใช้ด�ำรงชีวิต
บนโลกใบนี้อีกด้วย ดังนั้นชีวิตมนุษย์เราจึงขาดน�้ำตาลไม่ได้ แล้วน�้ำตาลชนิดไหนล่ะ ที่ท่านชื่นชอบและนิยมน�ำมาปรุงอาหาร? 
ที่ผู้เขียนตั้งค�ำถามเช่นนี้ ก็เพราะทราบเช่นเดียวกับทุกท่านว่า มันมีน�้ำตาลมากมายหลายชนิดเหลือเกินที่วางขายอยู่ในท้องตลาด 
รสชาติ กลิ่น สี และราคาก็แตกต่างกันไป แล้วแต่ท่านจะพอใจซื้อหาน�้ำตาลชนิดใดมาบริโภค 

น�้ำตาลที่ถูกผลิตขึ้นและวางขายในท้องตลาดมีอย่างหลากหลาย ซ่ึงก็ผลิตได้จากวัตถุดิบที่แตกต่างกัน และที่ผู้บริโภค 
เรารู้จักกันเป็นอย่างดีคือน�้ำตาลทราย (sugar cane) ซึ่งได้มาจากอ้อย น�้ำตาลมะพร้าว (coconut sugar) ที่เมื่อถูกแปรรูปแล้ว
เรยีกว่าเป็นน�ำ้ตาลป๊ีบและน�ำ้ตาลปึก และน�ำ้ตาลโตนด (palmyra sugar) กเ็ป็นน�ำ้ตาลอกีหนึง่ชนดิทีค่นไทยคุน้เคยทีซ่ึง่ผลติได้มา
จากน�้ำหวานของตาล ส่วนในต่างประเทศก็มีน�้ำตาลจากหัวบีท (beet root) ใช้บริโภคเพิ่มขึ้นมาอีกด้วย นอกเหนือไปจากนี้แล้ว 
หลายท่านกม็กัจะได้ยนิชือ่เรยีกน�ำ้ตาลอกีหลายชนดิในชีวิตประจ�ำวัน แต่แท้ท่ีจรงิแล้วน�ำ้ตาลเหล่านีก้ผ็ลิตได้จากวัตถดิุบหลักดงัที่
แนะน�ำไว้แล้ว เพียงแต่กระบวนการผลิตท�ำให้เกิดเป็นรูปร่างและสีที่แตกต่างกันไป เช่น น�้ำตาลทรายขาว  (plantation or mill 
white sugar) น�้ำตาลทรายดิบ (raw sugar) น�้ำตาลทรายสีร�ำ (brown sugar) น�้ำตาลทรายแดง (soft brown sugar) น�้ำตาลไอ
ซิ่ง (icing sugar) น�้ำตาลป่นละเอียด (caster sugar) น�้ำตาลปอนด์ (cube sugar) และน�้ำตาลกรวด (crystalline sugar) เป็นต้น 
แต่ลึกยิ่งไปกว่านั้น นักวิทยาศาสตร์เราได้แบ่งชนิดของน�้ำตาลออกเป็นกลุ่มๆ โดยไม่ได้ใช้เกณฑ์ด้านแหล่งวัตถุดิบหรือลักษณะที่
มองเห็น แต่ใช้โครงสร้างทางเคมีของน�้ำตาลเป็นเกณฑ์การจัดจ�ำแนก ท�ำให้เราได้ยินชื่อน�้ำตาลแปลกๆ อีกมายมายให้เกิดความ
ฉงน เช่น น�้ำตาลโมเลกุลเดี่ยว (monosaccharides) น�้ำตาลโมเลกุลคู่ (disaccharides) โอลิโกแซคคาไรด์ (oligosaccharide) 
น�้ำตาลแอลกอฮอล์ (sugar alcohol) และน�้ำตาลรีดิวซ์ (reducing sugar) เป็นต้น  

เอาล่ะครับ เกริ่นมาเสียยืดยาว มาพูดถึงพระเอกของเรากันดีกว่า นั่นคือน�้ำตาลพรีไบโอติกส์ (prebiotic sugars) ว่ามัน
คืออะไรกันแน่? ผลิตมาจากไหน? รูปร่างหน้าตาเป็นอย่างไร? และอร่อยหรือเปล่า?   น�้ำตาลพรีไบโอติกส์ ชื่อนี้อาจฟังดูไม่คุ้นห ู
สักเท่าใดนัก แต่จริงๆ แล้วมันคือกลุ่มของน�้ำตาลที่ให้ประโยชน์แก่ร่างกายผู้บริโภคในการกระตุ้นการเจริญของแบคทีเรียที่มี
ประโยชน์ชนดิต่าง ๆ ในล�ำไส้ แล้วเมือ่แบคทเีรยีเหล่านีแ้ขง็แรงแล้วกจ็ะส่งผลดด้ีานต่าง ๆ แก่ร่างกายผูบ้รโิภค น�ำ้ตาลพรไีบโอตกิส์ 
มีหลายชนดิมาก ผลติได้จากวถัตดุบิตามธรรมชาต ิและรวมถงึการสงัเคราะห์โดยใช้เอนไซม์จากจลุนิทรย์ีด้วย ส่วนในแง่รสชาตนิัน้ 
หลายท่านคงอาจผดิหวงัเลก็น้อย เพราะน�ำ้ตาลพรไีบโอตกิส์ส่วนใหญ่แทบไม่มคีวามหวานเลย แต่ประโยชน์ทีผู่บ้ริโภคจะได้รับนัน้
กลบัมอีย่างมหาศาล ซึง่จะได้ให้รายละเอยีดเชงิลกึต่อไป ซึง่บางครัง้ ผูเ้ขยีนอาจจ�ำเป็นต้องใช้ภาษาและค�ำศพัท์เชงิวทิยาศาสตร์ใน
การอธิบายเน้ือหาบางช่วงบางตอน ทัง้นีก็้เพือ่ความถกูต้องในเชงิวชิาการและเป็นสากล ผูเ้ขยีนจึงต้องขออภัยท่านผูอ่้านไว้ ณ ทีน่ี้ 

1. นิยามของน�้ำตาลพรีไบโอติกส์
การจะท�ำความรู้จักกับน�้ำตาลพรีไบโอติกส์นั้น เราจ�ำเป็นต้องรู้จักค�ำว่าโปรไบโอติกส์ (probiotics) เสียก่อนครับ  

โดยโปรไบโอติกส์คือ จุลินทรีย์ที่มีชีวิตและอาศัยอยู่ในทางเดินอาหารของคนและสัตว์ โดยเมื่อกินเข้าไปในปริมาณที่เหมาะสม 
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แล้วจะให้ประโยชน์ต่อสุขภำพของผู้บริโภคได้ จุลินทรีย์ที่มีคุณสมบัติเหล่ำนี้ ยกตัวอย่ำงเช่น แบคทีเรียกลุ่ม Lactobacillus sp. 
และ Bifidobacterium sp. (ภำพที่ 1) เป็นอย่ำงไรบ้ำงครับ รู้สึกคุ้น ๆ  กันหรือเปล่ำครับ เพรำะมันก็คือแบคทีเรียทีอยู่ในโยเกิร์ต
และน�ำ้เปร้ียวนัน่เอง โปรไบโอติกส์ให้ประโยชน์แก่ร่ำงกำยมำกมำยดงัทีม่ผีลรำยงำนวจิยัรบัรอง ได้แก่ ลดอำกำรท้องเสยีจำกไวรสั 
แบคทีเรียและยำปฏิชีวนะ ลดอำกำรท้องผูกและโรคล�ำไส้แปรปรวน กระตุ้นภูมิคุ้มกันของร่ำงกำย ช่วยลดอำกำรแพ้แลคโตส
ในนม ลดควำมเสีย่งในกำรเป็นมะเรง็และช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลอืด เป็นต้น เรำจงึควรบริโภคโปรไบโอตกิส์เป็นประจ�ำ
เพื่อให้มีปริมำณเพียงพอในร่ำงกำยและให้ประโยชน์กับเรำ 

แต่ในปี ค.ศ. 1995 ศำสตรำจำรย์ Glenn R. Gibson แห่งมหำวิทยำลัย Reading ประเทศอังกฤษ และศำสตรำจำรย์ 
Marcel B. Roberfroid แห่งมหำวิทยำลัย Catholique de Louvain ประเทศเบลเยียม (ภำพที่ 2) ได้มีข้อกังวลและระบุว่ำ
โปรไบโอติกส์ต้องเผชิญปัจจัยที่หลำกหลำยในทำงเดินอำหำรที่ท�ำให้เชื้อรอดชีวิตน้อยลง ไม่ว่ำจะเป็นสภำวะกรดรุนแรงใน
กระเพำะอำหำร น�้ำดีจำกตับ และไบคำร์บอเนท (bicarbonate) จำกล�ำไส้เล็กส่วนต้น สิ่งเหล่ำนี้ท�ำให้โปรไบโอติกส์ตำยไปเป็น
จ�ำนวนมำก อกีทัง้เมือ่รอดชวีติมำยงัล�ำไส้ใหญ่แล้ว ยงัต้องมกีำรแย่งสำรอำหำร (compete for nutrients) กบัจลุนิทรย์ีชนดิอืน่ ๆ 
ในล�ำไส้อกี โปรไบโอติกส์จึงเจริญเติบโตได้อย่ำงจ�ำกัด และบริโภคได้รับประโยชน์จำกโปรไบโอติกส์ที่บริโภคลงไปน้อยลง ดังนั้น 
เพื่อเพิ่มอัตรำกำรรอดชีวิตของโปรไบโอติกส์ในทำงเดินอำหำร นักวิจัยท้ังสองจึงเสนอให้เปล่ียนมำบริโภคสำรอำหำรบำงกลุ่ม 
ที่ซึ่งไม่ถูกย่อยหรือดูดซึมในทำงเดินอำหำร (ทั้งคนและสัตว์) แต่มีเพียงโปรไบโอติกส์เท่ำนั้นที่สำมำรถดูดซึมไปใช้เป็นอำหำรเพื่อ
กำรเจริญเติบโตได้ สำรอำหำรที่กล่ำวถึงนี้คือสำรพรีโบโอติกส์นั่นเอง และเป็นที่สังเกตว่ำสำรพรีไบโอติกส์ส่วนใหญ่ที่นักวิจัยค้น
พบนัน้เป็นน�ำ้ตำลและมโีครงสร้ำงเป็นน�ำ้ตำลขนำดสำยสัน้พอประมำณ ดงันัน้เรำจงึเรยีกน�ำ้ตำลกลุม่นีว่้ำเป็นน�ำ้ตำลพรไีบโอตกิส์

อำจกล่ำวได้ว่ำ Gibson และ Roberfroid เป็นบดิำแห่งวงกำรศกึษำเรือ่งพรไีบโอตกิส์ พวกเขำได้น�ำเสนอสำรอำหำรชนดิ
นี้ให้เป็นที่รู้จักครั้งแรกเมื่อปี ค.ศ. 1995 จำกบทควำมเรื่อง “Dietary Modulation of the Human Colonic Microbiota: 
Introducing the Concept of Prebiotics” ในวำรสำร The Journal of Nutrition และมีกำรปรับปรุงนิยำมของค�ำว่ำพรีไบ
โอติกส์อีกครั้งในปี ค.ศ. 2004 ว่ำเป็น 

“a selectively fermented ingredient that allows specific changes, both in the composition and/or 
activity in the gastrointestinal microflora that confers benefits upon host well being and health” 

 “ส่วนประกอบที่ถูกหมักอย่ำงเจำะจงที่ซึ่งท�ำให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงอย่ำงจ�ำเพำะ ทั้งต่อสัดส่วนและ/หรือกิจกรรมของ
จุลินทรีย์เจ้ำถิ่นในระบบทำงเดินอำหำร ส่งผลให้เกิดประโยชน์ ท�ำให้เจ้ำบ้ำนมีสุขภำพที่ดี” 

                                             A                                             B
ภำพที่ 1 แสดงลักษณะสัณฐำนภำยใต้กล้องจุลทรรศน์อิเล็คตรอนของ 

Lactobacillus acidophilus (A) Bifidobacterium longum (B)
ที่มำ: http://www.museevirtuel.ca/https://microbewiki.kenyon.edu/index.php/Bifidobacterium_longum

 (เข้ำถึงเมื่อวันที่ 28 มิถุนำยน 2559)



วารสารแม่โจ้ปริทัศน์ : กรกฎาคม - สิงหาคม 256020

ภำพที่ 2 Glenn R. Gibson และ Marcel B. Roberfroid

2. ตัวอย่างของน�้าตาลพรีไบโอติกส์
น�้ำตำลที่มีคุณสมบัติเป็นสำรพรีไบโอติกส์นี้ มักเป็นน�้ำตำลที่มีขนำดโมเลกุลใหญ่พอประมำณ เรียกว่ำน�้ำตำลโอลิโก

แซคคำไรด์ (oligosaccharides) โดยมีน�้ำตำลหน่วยย่อยเรียงต่อกันประมำณ 3-10 หน่วย น�้ำตำลพรีไบโอติกส์ที่ผลิตเพื่อใช้ใน
อุตสำหกรรมอำหำรนัน้ ส่วนใหญ่ประกอบขึน้มำจำกหน่วยย่อยทีเ่ป็นน�ำ้ตำลฟรกุโตส (fructose) กลโูคส (glucose) กำแลคโตส 
(galactose) และไซโลส (xylose) ดังภำพที่ 3 จำกกำรเรียงตัวกันด้วยพันธะที่มีควำมเฉพำะนี้ ท�ำให้น�้ำตำลพรีไบโอติกส์ทนต่อ
กำรย่อยด้วยเอนไซม์ทุกชนิดในทำงเดินอำหำรของคนและสัตว์ จึงไม่ถูกย่อยให้เป็นหน่วยเล็ก ๆ จึงไม่ถูกดูดซึมไปใช้โดยล�ำไส้ 
แล้วหลงเหลือไปยงัล�ำไส้ใหญ่เพือ่เป็นแหล่งอำหำรให้กบัแบคทเีรยีโปรไบโอตกิส์ต่อไป ซึง่แบคทเีรยีเหล่ำนีม้เีอนไซม์ทีย่่อยน�ำ้ตำล
พรีไบโอติกส์ให้มีขนำดเล็กลงได้

           ภำพที่ 3 ตัวอย่ำงน�้ำตำลหน่วยย่อยที่ใช้ประกอบกันเป็นน�้ำตำลพรีไบโอติกส์ 
ที่มำ: Mussatto and Mancilha, 2007. 

 
2.1 น�้าตาลกลุ่มฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (fructooligosaccharides) และอินูลิน (inulin)
ชื่อเรียกน�้ำตำลกลุ่มนี้ค่อนข้ำงยำว ท�ำให้นิยมเรียกกันส้ันๆ ว่ำน�้ำตำล FOS เป็นสำรพรีไบโอติกส์ท่ีเป็นท่ีรู้จักมำกที่สุด

และถูกน�ำมำผสมในอำหำรท�ำให้อำหำรกลำยเป็นอำหำรเพื่อสุขภำพขึ้นมำได้ บำงครั้งน�้ำตำลถูกเรียกว่ำน�้ำตำลโอลิโกฟรุกโตส 
(oligofructoses) เนื่องจำกประกอบขึ้นมำจำกกำรเอำน�้ำตำลฟรุกโตสมำเรียงต่อกันด้วยพันธะเคมีที่เรียกว่ำ พันธะเบต้ำ (beta 
bond) ท�ำให้เกดิเป็นน�ำ้ตำลชนดิใหม่ขึน้มำหลำยชนดิครบั (ภำพท่ี 4) โดยชนิดทีข่นำดเลก็สดุมชีือ่ว่ำน�ำ้ตำล 1-คีสโตส (1-kestose) 
ถดัมำเรยีกว่ำน�ำ้ตำลนีสโตส (nystose) แต่ชนิดต่อมำไม่มชีือ่สำมญัไว้เรยีกแล้วครบัแต่จะใช้ชือ่ตำมระบบว่ำ 1F-fructofuranosyl 
nystose และท่ำนผู้อ่ำนลองจินตนำกำรนะครับ หำกยังคงมีน�้ำตำลฟรุกโตสมำต่อสำยให้ยำวขึ้นเรื่อยๆ เรำก็จะได้น�้ำตำล FOS 
ที่มีขนำดโมเลกุลใหญ่ขึ้น โดยหำกมีจ�ำนวนหน่วยน�้ำตำลที่เรียงต่อกันประมำณ 10-60 หน่วยแล้ว เรำก็จะไม่เรียกว่ำ FOS แต่จะ
เรยีกว่ำน�ำ้ตำลอินลิูนแทน น�ำ้ตำล FOS และอินูลินนีม้แีคลอรีต�ำ่และไม่ท�ำให้ฟันผ ุ(noncariogenic) มคีวำมหวำนเพยีง 16-31% 
เท่ำนั้นเมื่อเทียบกับน�้ำตำลซูโครส (น�้ำตำลทรำย) แต่กลับมีควำมหนืดและควำมคงตัวที่สูงกว่ำน�้ำตำลซูโครสมำก
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  ภำพที่ 4 ลักษณะโครงสร้ำงทำงเคมีของน�้ำตำล FOS ชนิดต่ำงๆ 
ที่มำ: Campbell et al., 1997.

 
FOS และอินูลินพบได้ในพืชหลำยชนิด เช่น หัวกระเทียม หอมหัวใหญ่ หอมแดง หอมแขก หน่อไม้ฝรั่ง หัวอำร์ติโช๊ค 

(artichoke) กล้วย มะเขือเทศ และแก่นตะวัน (Jerusalem artichoke) เป็นต้น นอกจำกนี้ยังพบได้ในน�้ำผึ้งด้วย โดยมีชนิด
และปริมำณแตกต่ำงกันไป จำกข้อมูลนี้ท�ำให้ผู้เขียนย้อนคิดไปถึงภูมิปัญญำของชุมชนที่บอกว่ำคนที่กินกล้วยทุกวันแล้วร่ำงกำย
จะแข็งแรง เป็นไปได้หรือไม่ท่ีคนเหล่ำนี้ได้รับน�้ำตำลพรีไบโอติกส์เป็นประจ�ำจึงท�ำให้โปรไบโอติกส์แข็งแรงดังนั้นร่ำงกำยจึงแข็ง
แรงตำมไปด้วย น�ำ้ตำลกลุม่นีท้ีว่ำงขำยในท้องตลำดมกัถกูสกดัได้มำจำกหัวแก่นตะวนัและรำกชโิครีเ่ป็นส่วนใหญ่ เนือ่งจำกในหวั
พืชมีน�้ำตำล FOS และอินูลินสะสมอยู่มำก ตัวอย่ำงชื่อผลิตภัณฑ์ เช่น Ratilose, Raftiline, Frutafit®IQ และ Actilight 950P 
เป็นต้น ส่วนในประเทศไทยเรำก็เริ่มเห็นผลิตภัณฑ์กลุ่มนี้ออกวำงจ�ำหน่ำยบ้ำงแล้ว โดยเป็นลักษณะของผงแก่นตะวันบดบรรจุ
แคปซลูและชำแก่นตะวนั ซึง่มแีหล่งปลกูอยู่ในจงัหวดัเพชรบรูณ์และนครรำชสมีำ และจำกข้อมลูว่ำน�ำ้ตำลพรไีบโอตกิส์กลุม่นีพ้บ
มำกในพชืตระกลูหวัหอมเช่นกนั ตวัผูเ้ขยีนเองซึง่อยูใ่นฐำนะนกัวจิยัด้วย กม็คีวำมสนใจสกดัน�ำ้ตำล FOS จำกหวัหอมแล้วแปรรปู
เป็นผงบรรจุแคปซูลและตั้งชื่อว่ำ ALLI-FOS (ภำพที่ 5) ผลิตภัณฑ์นี้แม้เป็นเพียงผลิตภัณฑ์ต้นแบบจำกห้องปฏิบัติกำรเทคโนโลยี
ชีวภำพทำงอุตสำหกรรมเกษตร มหำวิทยำลัยแม่โจ้ แต่ได้รับโอกำสให้น�ำไปประกวดในงำน The IX European Exhibition of 
Creativity and Innovation (EUROINVENT) ณ the Palace of Culture เมือง IASI ประเทศโรมำเนีย ระหว่ำงวันที่ 25-27 
พฤษภำคม 2560 เป็นที่น่ำยินดีที่ผลงำนสิ่งประดิษฐ์นี้ได้รับรำงวัลเหรียญทองจำกคณะกรรมกำร อีกทั้งได้รับรำงวัลพิเศษจำก
สมำคมนวัตกรรมแห่งประเทศโปแลนด์และไต้หวัน แสดงให้เห็นว่ำผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภำพจำกผลผลิตทำงกำรเกษตรของไทยก็ได้
รับกำรยอมรับจำกประชำคมโลกเช่นกัน

 

ภำพที่ 5 ผลิตภัณฑ์ ALLI-FOS ที่มีส่วนประกอบของน�้ำตำล FOS จำกหัวหอม
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2.2 น�้าตาลกลุ่มกาแลกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (galactooligosaccharides) 
เรำจะเรียกชื่อน�้ำตำลกลุ่มนี้แบบย่อว่ำน�้ำตำล GOS ซ่ึงโดยโครงสร้ำงแล้วประกอบขึ้นมำจำกน�้ำตำลกำแลคโตสเรียง

ต่อกนัเปน็สำยสั้นๆ พันธะเคมทีีเ่ชือ่มตอ่กนัก็ยงัคงเป็นแบบเบต้ำเหมือนน�ำ้ตำล FOS แตต่�ำแหน่งทีเ่กดิพนัธะมหีลำกหลำย ท�ำให้
เกิดเป็นชนิดน�้ำตำลที่หลำกหลำยเช่นกัน (ภำพที่ 6) น�้ำตำลกลุ่ม GOS นี้ถูกผลิตขึ้นโดยใช้น�้ำตำลแลกโตส (น�้ำตำลที่พบในน�้ำนม) 
เป็นวัตถุดิบตั้งต้น จำกนั้นใช้เอนไซม์ที่มีชื่อว่ำ beta-galactosidase (อีกชื่อคือ lactase) ช่วยในกำรเร่งปฏิกิริยำย้ำยเอำน�้ำตำล
กำแลกโตสทีอ่ยูใ่นโมเลกลุของน�ำ้ตำลแลกโตสมำต่อกนัให้ยำวขึน้กลำยเป็นน�ำ้ตำล GOS ทีม่ขีนำดควำมยำวต่ำงๆ กระบวนกำรนี้
นักเอนไซม์วิทยำ (enzymologist) เรียกว่ำปฏิกิริยำ transgalactosylation ท�ำให้เรำเรียกน�้ำตำล GOS ว่ำเป็นน�้ำตำลทรำนส์-
กำแลกโตโอลิโกแซคคำไรด์ (trans-galactooligosaccharides, TOS) ได้ด้วยเช่นกัน 

บริษัทอำหำรยักษ์ใหญ่ของโลกจำกประเทศญี่ปุ่น อเมริกำ และภำคพื้นยุโรป ได้ค้นคว้ำและวิจัยกระบวนกำรผลิตน�้ำตำล 
GOS เพือ่น�ำมำใช้ผสมอำหำรโดยเฉพำะอย่ำงยิง่อำหำรเดก็อย่ำงมำกมำย ดงัแสดงตวัอย่ำงในตำรำงที ่1 นกัวจิยัพบว่ำน�ำ้ตำลกลุม่นี้
มีโครงสร้ำงและคุณสมบัติคล้ำยกับน�้ำตำลที่พบในน�้ำนมสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งน�้ำนมมนุษย์ ดังนั้นน�้ำตำล GOS 
ที่สังเครำะห์ได้นี้ จึงถูกน�ำไปผสมในอำหำรส�ำหรับเด็กและอำหำรทำรก ซึ่งมีรำยงำนว่ำ กำรเสริมน�้ำตำล GOS ในอำหำรทำรก
ในปริมำณที่เหมำะสม จะให้คุณค่ำในระดับเดียวกับน�้ำนมแม่ที่ให้แก่ทำรกด้วย

  ตำรำงที่ 1 รำยชื่อบริษัทผู้ผลิตน�้ำตำล GOS 
  บริษัท     ประเทศ  ชื่อผลิตภัณฑ์ทำงกำรค้ำ
  Friesland Foods Domo    เนเธอร์แลนด์ Vivinal GOS
  Yakult Honsha    ญี่ปุ่น  Oligomate
  GTC Nutrition    อเมริกำ  Purimune
  Dairygold Food Ingredients  ไอร์แลนด์  Dairygold GOS
  First milk ingredients   -  Promovita
  Nissin Sugar Manufacturing Company ญี่ปุ่น  Cup-oligo
  Snow Brand Milk Products  ญี่ปุ่น  P7L
  Clasado Ltd.    อังกฤษ  Bimuno
  ที่มำ: Sangwan et al., 2011.

ภำพที่ 6 โครงสร้ำงของน�้ำตำล GOS บำงชนิด: β-D-Galp-(1→3)-D-Glc (a), β-D-Galp-(1→4)-D-Gal (b), β-D-Galp-
(1→6)-Lac (c), β-D-Galp-(1→4)-D-Galp-(1→4)-Lac (d).

ที่มำ: Intanon et al., 2014.
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2.3 น�้าตาลโอลิโกแซคคาไรด์จากน�้านมมนุษย์ (human milk oligosaccharides)
ทกุท่ำนคงเคยได้ยนิกำรรณรงค์ส่งเสรมิให้เลีย้งลกูด้วยนมแม่จำกภำครฐักนัอย่ำงแน่นอนครบั ประเดน็ทีท่�ำให้ต้องส่งเสรมิกนั 

ก็เน่ืองจำกว่ำในน�้ำนมแม่มีสำรอำหำรที่มีประโยชน์มำกมำยให้กับลูกน้อย แต่ท่ำนทรำบหรือไม่ครับว่ำน�้ำนมแม่ไม่ได้มีเฉพำะ
โปรตีน ไขมัน และน�้ำตำลแลกโตสเป็นสำรอำหำรหลักเท่ำนั้น แต่ยังมีน�้ำตำลพรีไบโอติกส์เป็นส่วนประกอบด้วย เรียกกันโดยย่อ
ว่ำน�้ำตำลกลุ่ม HMO โดยมีปริมำณมำกถึง 7-12 กรัม/ลิตร ในขณะที่ในนมแพะ นมวัว และนมแกะมีปริมำณเพียง 0.25–0.30, 
0.03–0.06 และ 0.02–0.04 กรัม/ลิตร ตำมล�ำดับ น�้ำตำล HMOs มีโครงสร้ำงคล้ำยกับน�้ำตำล GOS เป็นอย่ำงมำก เพรำะ
น�ำ้ตำลทีเ่ป็นหน่วยย่อยคอืน�ำ้ตำลกำแลกโตสและเชือ่มต่อกนัด้วยพันธะชนิดเบต้ำ แต่กม็คีวำมแตกต่ำงอยูบ้่ำงตรงทีม่นี�ำ้ตำลชนดิ
อื่น ๆ เป็นองค์ประกอบอยู่ด้วย ได้แก่ น�้ำตำลกลูโคส เอ็น-อะซิติลกลูโคซำมีน (N-acetylglucosamine; GlcNAc) แอล-ฟูโคส 
(L-fucose; Fuc) และ กรดไซอะลิค (sialic acid หรือ N-acetylneuraminic acid) เรียงต่อกันด้วยควำมยำวประมำณ 3-14 
หน่วย น�้ำตำลเหล่ำนี้กระตุ้นกำรเจริญเติบโตของแบคทีเรียโปรไบโอติกส์กลุ่ม Lactobacillus sp. และ Bifidobacterium sp. 
ได้เป็นอย่ำงดี ดังนั้นจึงไม่แปลกใจเลย ที่กำรกินนมแม่จะช่วยให้ทำรกมีสุขภำพที่แข็งแรงอย่ำงชัดเจน

ปัจจบุนัยงัมีควำมพยำยำมผลติน�ำ้ตำลกลุม่นีใ้นระดบัอตุสำหกรรมเพือ่น�ำกลับมำผสมในอำหำรส�ำหรบัเดก็และทำรก แต่
ยังถือว่ำไม่ประสบควำมส�ำเร็จมำกนัก นักวิจัยบำงกลุ่มทดลองน�ำน�้ำนมแพะมำกรองสองขั้นตอนด้วยเยื่อกรองที่มีรูพรุนขนำด
เล็กประมำณ 50 kDa และ  1 kDa (ภำพที่ 7) โดยขั้นตอนแรกเป็นกำรก�ำจัดโปรตีนและสำรที่มีขนำดโมเลกุลใหญ่กว่ำ 50 kDa 
ออกไป น�้ำนมที่เหลือถูกน�ำมำกรองต่ออีกขั้น ซึ่งส่วนที่ผ่ำนเยื่อกรองออกไปได้จะเป็นน�้ำตำลที่มีขนำดเล็กมำกกว่ำ 1 kDa และ
แร่ธำตุอื่นๆ แต่ในขณะที่น�้ำตำล HMO มีขนำดโมเลกุลใหญ่กว่ำ 1 kDa จึงยังคงหลงเหลืออยู่ในน�้ำนมนั้น ด้วยกระบวนกำรนี้เรำ
ก็จะได้น�้ำตำล HMO ออกมำ 

อีกหนึ่งแนวทำง ในกำรผลิตน�้ำตำล HMO คือกำรสังเครำะห์จำกน�้ำตำลแลกโตสและน�้ำตำลหน่วยย่อยชนิดอื่น ๆ 
เป็นวัตถุดิบตั้งต้น โดยมีเอนไซม์ beta-galactosidase และ beta-glucosidase ช่วยเร่งปฏิกิริยำกำรเชื่อมต่อ เอนไซม์เหล่ำนี้
ผลิตมำจำกแบคทีเรีย Lactobacillus sp., Bifidobacterium sp. และ Streptococcus sp. ซึ่งเป็นโปรไบโอติกส์ ปัจจุบันมี
นักวิจัยหลำยกลุ่มก�ำลังพัฒนำกระบวนกำรน้ีให้ส�ำเร็จเพื่อให้ผลิตได้จริงในทำงกำรค้ำ หนึ่งในนั้นคือทีมวิจัยจำก Institute of 
Food Technology แห่งมหำวิทยำลัย University of Natural Resources and Life Science (BOKU) กรุงเวียนนำ ประเทศ
ออสเตรีย ซึ่งเมื่อประมำณสองปีที่แล้ว ผู้เขียนเองก็เคยมีโอกำสร่วมท�ำวิจัยกับทีมนี้เพื่อสังเครำะห์น�้ำตำล HMO ด้วยเอนไซม์ 
beta-glucosidase จำกแบคทเีรยี Streptococcus thermophilus ภำยใต้ทนุวจิยัหลงัปรญิญำเอกจำก OeAD ซึง่เป็นหน่วยงำน
ให้ทุนของรัฐบำลออสเตรีย และพบว่ำกำรผลิตน�้ำตำล HMO ในทำงกำรค้ำนั้น นับเป็นควำมท้ำทำยอย่ำงยิ่ง  

       

ภำพที่ 7 แผนภำพแสดงขั้นตอนกำรแยกโอลิโกแซคคำไรด์จำกหำงนมแพะด้วย two-stage tangential 
ultrafiltration-nanofiltration system
ที่มำ: Martinez-Ferez et al., 2006.
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2.4 น�้าตาลโอลิโกแซคคาไรด์กลุ่มราฟโนส (raffinose family oligosaccharides)
นักวทิยำศำสตร์เรยีกชือ่น�ำ้ตำลกลุม่นีว่้ำ RFO โดยน�ำ้ตำลพรไีบโอตกิส์กลุม่นีพ้บมำกทีส่ดุในเมลด็พชืตระกลูถัว่ทกุชนดิ และ

อีกเช่นกันที่ผู้เขียนจะต้องแนะน�ำให้รู้จักน�้ำตำลกลุ่มนี้ถึงในระดับโครงสร้ำงเสียก่อน ซึ่งพบว่ำโครงสร้ำงเริ่มต้นจำกน�้ำตำลซูโครส 
(กลโูคส+ฟรกุโตส) แล้วมีน�ำ้ตำลกำแลกโตสมำเช่ือมต่อให้ยำวขึน้ทลีะหน่วยด้วยพนัธะเคมชีนดิแอลฟ่ำ (alpha) กลำยเป็นน�ำ้ตำล
ทีม่ชีือ่เรียกว่ำ น�ำ้ตำลสตำชโิอส (stachyose) เวอร์บำสโคส (verbascose) และอะจโูคส (ajucose) ตำมล�ำดบั (ภำพที ่8) น�้ำตำลกลุ่ม
นี้สำมำรถกระตุ้นกำรเจริญของโปรไบโอติกส์ได้หลำยชนิด จึงเป็นสำรพรีไบโอติกส์ที่ดี แต่ก็มีนักโภชนำกำรหลำยคนที่ไม่ยอมรับ 
เพรำะระบวุ่ำเป็นสำเหตใุห้เกดิแก๊สในล�ำไส้และท้องอดืหลงักำรบรโิภคเข้ำไป ท่ำนผูอ่้ำนอำจเคยมีประสบกำรณ์เหล่ำนีม้ำบ้ำงแล้ว
หลงัจำกกำรกนิถัว่ไม่วำ่จะเป็นชนดิใด ๆ  ประเดน็นีค้งตอ้งมกีำรถกเถยีงระหว่ำงฝ่ำยต่อต้ำนและสนบัสนุนกนัตอ่ไป อย่ำงไรกต็ำม 
ผูเ้ขยีนมข้ีอมลูจำกงำนวจิยัของตวัเองมำแบ่งปัน ซ่ึงเกีย่วกบัน�ำ้ตำล RFO ในเมลด็ถัว่หลำยสำยพนัธุใ์นประเทศไทย โดยพบว่ำเมล็ด
ถั่วเหลืองสำยพันธุ์เชียงใหม่ 60 มีปริมำณน�้ำตำล RFO สูงสุดเมื่อเทียบกับถั่วด�ำ ถั่วเขียว และถั่วลิสงของไทยจ�ำนวน 11 สำยพันธุ์
ทีน่�ำมำศกึษำ น�ำ้ตำลกลุม่นีไ้ด้ถกูสกดัออกมำแล้วน�ำมำใช้เป็นส่วนผสมในไอศกรีมนม แล้วพบว่ำรสชำติแทบไม่แตกต่ำงกบัไอศกรมี
สูตรปรกติ เพียงแต่จะมีสีที่อมเหลืองมำกกว่ำ และที่ส�ำคัญที่สุดคือไม่พบปัญหำอำกำรท้องอืดอย่ำงที่กังวลกัน ที่ผู้เขียนสำมำรถ
กำรันตีได้ก็เนื่องจำกได้ทดสอบชิมด้วยในทุกขั้นตอนด้วยตนเอง อีกหน่ึงประสบกำรณ์เมื่อหลำยปีมำแล้วช่วงระหว่ำงท่ีท�ำวิจัย
อยู่ท่ีประเทศญี่ปุ่น ก็ได้มีโอกำสชิมไอศกรีมสูตรถั่วเหลือง ซึ่งคำดว่ำน่ำจะมีส่วนผสมของแป้งถั่วเหลืองด้วยอย่ำงแน่นอน โดย
ส่วนตัวแล้วรู้สึกชอบไอศกรีมสูตรนี้เป็นอย่ำงมำก มีกลิ่นหอมละมุนของแป้งถั่วเหลือง ไม่มีกลิ่นเหม็นเขียวของถั่วเลยแม้แต่น้อย   

ภำพที่ 8 โครงสร้ำงทำงเคมีของน�้ำตำลกลุ่ม raffinose family oligosaccharides (RFOs)
ที่มำ: Wongputtisin et al., 2015.

  
2.5 น�้าตาลพรีไบโอติกส์ชนิดอื่น ๆ 
ทีเ่ขยีนบรรยำยมำแล้วก่อนหน้ำนีน่้ำจะเป็นน�ำ้ตำลพรไีบโอตกิส์ชนดิหลกัๆ ทีผู่เ้ขยีนใคร่อยำกจะแนะน�ำให้ทกุท่ำนได้รู้จกั 

แต่ในควำมเป็นจริงแล้ว ยังมีน�้ำตำลพรีไบโอติกส์อีกหลำยชนิดที่ถูกผลิตขึ้นมำและน�ำเสนอให้เป็นที่รู้จักในวงกำรวิทยำศำสตร์
กำรอำหำร แม้ส่วนใหญ่จะยังเป็นเพียงกำรผลิตในระดับห้องปฏิบัติกำรก็ตำม ยกตัวอย่ำงเช่น น�้ำตำลไซโลโอลิโกแซคคำไรด์ 
(xylooligosaccharides, XOS) น�ำ้ตำลแมนโนโอลโิกแซคคำไรด์ (mannooligosaccharides, MOS) น�ำ้ตำลเพกตกิโอลโิกแซคคำ
ไรด์ (pecticoligosaccharides, POS) และน�ำ้ตำลไคโตโอลโิกแซคคำไรด์ (chitooligosaccharides, COS) เป็นต้น แต่อกีสิง่หนึง่
ท่ีนับเป็นคุณค่ำส�ำคัญของงำนวิจัยเหล่ำนี้ นั่นคือเป็นกำรใช้ประโยชน์จำกวัสดุเหลือท้ิงทำงกำรเกษตรเพื่อลดปัญหำขยะใน
สิง่แวดล้อมนัน่เอง โดยน�ำ้ตำล XOS สำมำรถผลติได้จำกกำรย่อยฟำงข้ำวและชำนอ้อย น�ำ้ตำล MOS ได้จำกกำรย่อยกำกมะพร้ำว
และกำกกำแฟ น�ำ้ตำล POS ได้จำกกำรย่อยเปลอืกพชืตระกลูส้มและเลม่อน และน�ำ้ตำล COS ได้จำกกำรย่อยเศษเปลอืกกุง้ เป็นต้น 
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3. ประโยชน์ของน�้าตาลพรีไบโอติกส์ที่มีต่อผู้บริโภค
ในควำมเป็นจริงแล้ว สำรพรีไบโอติกส์ไม่ได้ให้ประโยชน์แก่ร่ำงกำยผู้บริโภคโดยตรง แต่ประโยชน์ที่ได้มำนั้นเป็นผลดี

จำกกำรกระตุน้โปรไบโอตกิส์ในล�ำไส้ให้แขง็แรงต่ำงหำก จงึท�ำให้ร่ำงกำยของเรำได้รบัประโยชน์ตำมมำ ประโยชน์ของโปรไบโอตกิส์
ต่อสุขภำพน้ันได้ถูกกล่ำวไว้แล้วในหัวข้อก่อนหน้ำนี้ อย่ำงไรก็ตำมเมื่อไม่นำนมำนี้ นักวิจัยพบว่ำน�้ำตำลพรีไบโอติกส์บำงชนิด
สำมำรถให้ประโยชน์แก่ผูบ้รโิภคโดยตรงได้ โดยพบว่ำน�ำ้ตำลพรไีบโอตกิส์ช่วยป้องกนัเชือ้โรคยดึเกำะบนผนงัล�ำไส้ของคนและสตัว์ 
น�้ำตำลที่มีคุณสมบัตินี้ ได้แก่ น�้ำตำล GOS น�้ำตำล HMO และน�้ำตำล MOS กรณีของสองชนิดแรกนั้น นอกจำกสำมำรถกระตุ้น
กำรเจรญิของโปรไบโอตกิส์แล้ว ยงัยบัยัง้กำรยดึเกำะผนงัล�ำไส้โดยเชือ้ก่อโรคหลำยสำยพนัธุ ์เช่น Streptococcus pneumonia, 
Listeria monocytogenes, Vibrio cholera, Salmonella fyris, HIV, E. coli และ Campylobacter jejuni เป็นต้น ในขณะที่
กรณขีองน�ำ้ตำล MOS นัน้ มีรำยงำนว่ำสำมำรถเข้ำจบักบัโปรตนีชือ่เลคตนิ (lectin) ทีอ่ยูบ่นผนังเซลล์ของเชือ้ Salmonella sp., 
E. coli และ Vibrio cholera ซึ่งโดยปรกติแล้วเชื้อจะใช้ส่วนโปรตีนนี้ในกำรยึดเกำะกับผนังล�ำไส้แล้วเจริญเติบโตและก่อให้เกิด
โรค ดังนั้น ในเมื่อเชื้อโรคไม่สำมำรถยึดเกำะล�ำไส้ได้จึงถูกร่ำงกำยขับถ่ำยออกไปพร้อมอุจจำระ (ภำพที่ 9)

ภำพที่ 9 กลไกป้องกันเชื้อก่อโรคเข้ำยึดเกำะบนผนังล�ำไส้โดยน�้ำตำลแมนโนโอลิโกแซคคำไรด์ 
(mannooligosacchairdes; MOS)

มีหลักฐำนว่ำเด็กที่บริโภคน�ำ้ตำลอินูลินทั้งขนำดสำยยำวและสั้น (FOSs) เป็นประจ�ำทุกวันช่วยท�ำให้กำรดูดซึมแคลเซียม
ได้ดีขึ้น ส่งผลให้เพิ่มมวลกระดูกในช่วงวัยเจริญเป็นหนุ่มสำว ส่วนกำรทดลองในสัตว์ทดลอง เช่น หนูทดลอง ก็พบผลกำรทดลอง
เช่นเดียวกับกำรศึกษำในคน แต่พบข้อมูลเพิ่มเติมคือ เมื่อโปรไบโอติกส์กลุ่ม Bifidobacterium sp. และ Lactobacillus sp. 
เพิ่มจ�ำนวนขึ้นในล�ำไส้ใหญ่ส่วนซีกัม (caecum) แล้ว SCFAs ที่ผลิตขึ้น (โดยเฉพำะอย่ำงกรดบิวทิริก) จะช่วยกระตุ้นกำรดูดซึม
แคลเซยีมและแมกนเีซยีม ซึง่ส่งผลโดยตรงต่อควำมหนำแน่นของเกลอืแร่ในกระดูก ส่วนในกำรดูดซึมธำตุเหลก็นัน้ ได้มีกำรศึกษำ
ในลูกหมูท่ีเป็นโรคโลหิตจำง พบว่ำอินูลินช่วยกระตุ้นกำรควบคุมของยีน (genes) ที่เกี่ยวข้องกับกำรขนส่งธำตุเหล็กในเซลล์
เยื่อบุล�ำไส้เล็กได้ 

นักวิจัยยังพบว่ำพรีไบโอติกส์ช่วยในกำรควบคุมน�้ำหนักตัวได้ ข้อมูลนี้น่ำจะท�ำให้คุณสำว ๆ รู้สึกมีควำมหวังข้ึนมำบ้ำง
ไม่มำกก็น้อย เพรำะจำกกำรศึกษำในหนูทดลองที่กินอินูลินทุกวันจะมีปริมำณไขมันที่ลดลง กำรลดลงนี้สอดคล้องกับปริมำณ
อำหำรที่หนูกินเข้ำไปแต่ละวันซึ่งลดลง นักวิจัยได้รำยงำนว่ำอำหำรที่มีพรีไบโอติกส์เป็นองค์ประกอบมีบทบำทส�ำคัญในกำรช่วย
ให้มีกำรหลั่งเปปไทด์ (peptide) หลำยชนิด เช่น glucacon-like peptide (GLP), peptide YY (PYY) จำก endrocrine cell 
ของล�ำไส้ เปปไทด์เหล่ำนี้เป็นฮอร์โมนท�ำหน้ำที่ควบคุมควำมอิ่ม กำรกินอำหำร และพลังงำนให้คงที่ ผลกำรศึกษำในคนก็ให้
ผลที่สอดคล้องกัน โดยอำสำสมัครที่ได้รับอินูลินสำยสั้นเป็นประจ�ำทุกวัน วันละ 16 กรัม จะมีระดับของเปปไทด์เหล่ำนี้เพิ่มขึ้น 
อำกำรหิวลดลง และกินอำหำรลดลง 
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4. ตัวอย่างอาหารที่มีการเสริมพรีไบโอติกส์
ปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์อาหารที่เสริมน�้ำตาลพรีไบโอติกส์ออกสู่ตลาดมากมาย โดยน�้ำตาลในกลุ่ม FOS, อินูลิน, GOS และ 

TOS น่าจะเป็นพรไีบโอตกิส์ทีถ่กูน�ำมาใช้มากทีส่ดุ โดยผสมในผลติภณัฑ์นม น�ำ้ผลไม้ ผลติภณัฑ์เนือ้ อาหารเดก็ ขนมหวาน เป็นต้น 
ซึ่งพรีไบโอติกส์ที่ดีจะต้องทนต่อสภาวะต่าง ๆ ในกระบวนการผลิตอาหารชนิดนั้นๆ ให้ได้ด้วย ไม่ว่าจะเป็นความร้อน ความดัน  
สภาพความเป็นกรด-ด่างที่รุนแรง และจุลินทรีย์ในอาหาร เป็นต้น ทั้งนี้เพื่อยังคงมีปริมาณเพียงพอในการท�ำหน้าที่เป็นสาร 
พรไีบโอตกิส์ในร่างกายผูบ้รโิภค และนอกจากนีน้�ำ้ตาลพรไีบโอตกิส์ต้องไม่ท�ำให้รสชาตแิละคณุสมบตัทิัง้ด้านกายภาพของอาหาร
เปลี่ยนแปลงไปจนผู้บริโภคไม่ยอมรับ ประเด็นนี้ส�ำคัญเป็นอย่างมาก 

ผู้เขียนขอเริ่มต้นยกตัวอย่างการออกแบบอาหารท่ีผสมน�้ำตาลพรีไบโอติกส์ซึ่งมาจากงานวิจัยของผู้เขียนเอง ซึ่งมีสอง
ตัวอย่าง ได้แก่ หมูยอสูตรพรีไบโอติกส์ และไอศกรีมสูตรซินไบโอติกส์ (synbiotic icecream) (ภาพที่ 10) กรณีของหมูยอ 
พรไีบโอตกิส์นัน้ เกดิจากแนวคดิต้องการยกระดบัอาหารพ้ืนบ้านของไทยให้มีจดุขายเชงิโภชนาการ ในครัง้นัน้ได้ทดลองผสมน�ำ้ตาล 
FOS (ปริมาณ 5-10% โดยน�้ำหนัก) ที่เตรียมได้จากหัวชิโครี่และหัวหอมลงในหมูยอ ผลการศึกษาพบว่าปริมาณน�้ำตาล FOS จาก
ทั้งสองแหล่งลดลงไปเพียงเล็กน้อยเมื่อผ่านความร้อนที่ 80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาที ซึ่งเป็นสภาวะที่ใช้นึ่งหมูยอ ผลการ
ทดลองครั้งนั้นยังพบว่าหมูยอทุกสูตรสามารถกระตุ้นการเจริญของเชื้อโปรไบโอติกส์สายพันธุ์ L. acidophilus, L. lactis และ L. 
plantarum ได้ และเม่ือทดสอบการกระตุน้การเจรญิของประชากรจลุนิทรย์ีผสมจากทางเดนิอาหารคนด้วยเทคนคิ fecal slurry 
test ก็พบว่าหมูยอพรีไบโอติกส์ทุกสูตรสามารถส่งเสริมการเจริญของแบคทีเรียกรดแลกติก (lactic acid bacteria) โดยรวมได้ดี  
ส่งผลให้ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคกลุ่ม Salmonella-Shigella ได้ จึงสรุปได้ว่าหมูยอพรีไบโอติกที่เสริมด้วยน�้ำตาล 
FOS จากพืชทั้งสองแหล่งนี้ มีศักยภาพที่จะพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชั่นเพื่อผู้บริโภคต่อไปได้ และในขณะนี้ก�ำลัง
อยู่ระหว่างการขยายผลเพื่อผลิตจริงในระดับอุตสาหกรรมโดยได้รับความร่วมมือจากผู้ประกอบการในจังหวัดเชียงใหม่ซึ่ง 
ท�ำธุรกิจผลิตอาหารพื้นเมืองส�ำหรับเป็นของฝาก

มาถึงกรณีของการผลิตไอศกรีมซินไบโอติกส์ ซึ่งในครั้งนั้น ผู้เขียนได้มอบหมายให้เป็นหัวข้อวิจัยของนักศึกษาชั้นปีที่ 4 
สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ และปัจจุบันนักศึกษาท่านนั้นได้จบการศึกษาไปแล้ว ท่านผู้อ่านอาจจะแปลกใจว่า “ซินไบโอติกส์”  
คอือะไร? เพราะผูเ้ขยีนยงัไม่เคยกล่าวถงึค�ำ ๆ  นีเ้ลยในบทความนี ้จรงิ ๆ  แล้วซนิไบโอตกิส์คอือาหารทีม่ส่ีวนผสมของทัง้โปรไบโอตกิส์ 
และพรีไบโอติกส์อยู่ด้วยกันครับ แต่มีเงื่อนไขว่าพรีไบโอติกส์ที่เติมลงไป จะต้องส่งเสริมการเจริญของโปรไบโอติกส์สายพันธุ์ที่ใช้
อยา่งเฉพาะเจาะจง ซึง่เดมิผู้เขยีนได้เคยทดลองท�ำไอศกรมีที่มสีว่นผสมเพยีงโปรไบโอตกิสม์าแลว้ แต่พบปัญหาว่าเชื้อทีเ่ตมิลงไป 
ขณะทีตี่ป่ันไอศกรมีนัน้มอีตัราการรอดชวีติทีต่�ำ่มาก อนัเนือ่งมาจากความเยน็ท่ีระดบัต�ำ่กว่าจุดเยอืกแขง็ของน�ำ้ (<0 องศาเซลเซยีส) 
ท�ำให้น�้ำภายในเซลล์เกิดการแข็งตัวเป็นผลึกน�้ำแข็ง จึงทิ่มแทงเยื่อหุ้มเซลล์และผนังเซลล์ท�ำให้เชื้อตาย ต่อมาจึงได้ศึกษาค้นคว้า
เพิม่เตมิและพบว่าน�ำ้ตาลพรไีบโอตกิส์กลุม่ RFO มีคุณสมบตัช่ิวยลดการเกดิผลกึน�ำ้แขง็ภายในเซลล์ได้ นกัศกึษาจงึได้สกดัน�ำ้ตาล 
RFO จากเมล็ดถั่วเหลืองสายพันธุ์เชียงใหม่ 60 แล้วผสมร่วมลงไปสูตรการผลิตไอศกรีมโปรไบโอติกส์ ผลการทดลองที่ได้ออกมา
เป็นทีน่่าพอใจอย่างมาก เพราะอตัราการรอดชวีติของโปรไบโอตกิส์ระหว่างการตป่ัีนผลติไอศกรมีสงูขึน้อย่างมนียัส�ำคญั ท�ำให้ได้
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มีทั้งโปรไบโอติกส์และพรีไบโอติกส์ แต่เป็นที่น่าเสียดายที่งานวิจัยนี้ยังอยู่แค่ในระดับห้องปฏิบัติการเท่านั้น 
อย่างไรกต็าม ผูเ้ขยีนจะหาโอกาสต่อยอดศึกษาความเป็นไปได้ในการผลติระดบัอุตสาหกรรมและน�ำไปใช้ประโยชน์จรงิให้ได้ต่อไป

นมผงเดก็เป็นอกีหน่ึงตวัอย่างอาหารผสมพรไีบโอติกส์ทีถ่กูน�ำเสนอไว้ในยคุแรกๆ สตูรและอตัราส่วนผสมได้ถกูศกึษาวจัิยมา
เป็นอย่างด ีโดยน�ำ้ตาล FOS และ GOS มกัถกูน�ำมาใช้ แต่ในปัจจบุนันมผงพรไีบโอติกส์ได้ถูกพฒันาให้เป็นนมผงซินไบโอติกส์แล้ว  
อีกทั้งยังมีการผสมสารอาหารที่มีประโยชน์อื่น ๆ ต่อพัฒนาการของเด็กลงไปด้วย เช่น วิตามินบี 12 โคลีน (Choline) กรดไขมัน
ชนิด DHA และเลซิติน (lecithin) เป็นต้น

ช๊อกโกแลตก็เป็นขนมที่ถูกพัฒนาให้มีจุดเด่นขึ้นได้ด้วยการเติมน�้ำตาลพรีไบโอติกส์ลงไป โดยสารพรีไบโอติกส์ชนิดหลัก 
ที่ถูกน�ำมาเสริมคืออินูลินและโพลิเด็กโทรส (polydextrose) ส่วนน�้ำตาล FOS และ GOS นั้น พบว่าน�ำมาใช้น้อยมาก อินูลินและ
โพลิเด็กโทรสนอกจากจะใช้ประโยชน์เป็นสารพรีไบโอติกส์แล้ว ยังพบว่าช่วยเป็นสารให้ความหวาน (sweetener) และสารเพิ่ม
ปริมาณ (bulking agent) ให้กับช๊อกโกแลตด้วย อีกทั้งสารทั้งสองนี้ยังสามารถใช้เป็นสารทดแทนไขมันในสูตรช๊อกโกแลตไขมัน
และแคลอรี่ต�่ำด้วย ในท้องตลาดมีช๊อกโกแลตส�ำหรับเด็กยี่ห้อ ActiVkids (ภาพที่ 11) เป็นสูตรซินไบโอติกส์ที่ไม่เปิดเผยว่ามีส่วน
ประกอบของพรีไบโอติกส์และโปรไบโอติกส์ชนิดใด แต่ระบุว่าขนมนี้มีส่วนช่วยในเรื่องการย่อยอาหาร กระตุ้นภูมิคุ้มกัน และให้
ร่างกายแข็งแรงโดยส่งผลแบบ synergism  
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ภำพที่ 11 ผลิตภัณฑ์ซ๊อกโกแลตซินไบโอติกส์ยี่ห้อ ActiVkids
ที่มำ: http://activhealth.com.sg/activkids

(วันที่เข้ำถึง 11 กรกฎำคม 2559)

และผลิตภัณฑ์ชนิดสุดท้ำยที่แนะน�ำในบทควำมนี้ คือ “Pleasant morning mum even today’s granules” เป็น
ผลิตภัณฑ์อำหำรเสริมจำกประเทศญี่ปุ่น ภำยในเม็ดประกอบไปด้วยเชื้อ Bifidobacterium sp. และผงแก่นตะวันจำกเมือง
คุมำโมโต ซึ่งผู้อ่ำนก็คงเดำได้ทันทีว่ำผงนี้จะมีน�้ำตำลพรีไบโอติกส์ชนิดใดเป็นองค์ประกอบอยู่ (ภำพที่ 12)

                         
ภำพที่ 12 ผลิตภัณฑ์ pleasant morning mum even today’s granules 

http://global.rakuten.com/en/store/barny/item/10000216/
(วันที่เข้ำถึง 11 กรกฎำคม 2559)

5. บทสรุป
แม้ช่ือของน�้ำตำลพรีไบโอติกส์อำจจะฟังดูไม่คุ้นหูสักเท่ำไหร่นักในหมู่ผู้บริโภค แต่ประโยชน์ของมันมีมำกมำยมหำศำล 

ตอบโจทย์ได้เป็นอย่ำงดีต่อผู้บริโภคในยุคสมัยนี้ท่ีมักมีปัญหำเรื่องระบบทำงเดินอำหำรและระบบอื่น ๆ ของร่ำงกำยด้วย แต่
กำรบริโภคพรีไบโอติกส์เพื่อสุขภำวะที่ดีของตัวเรำนั้น สำมำรถท�ำได้ง่ำย ๆ เพียงกินอำหำรตำมธรรมชำติทั้งผักและผลไม้ชนิดที่
ผู้เขียนแนะน�ำในบทควำมน้ี โดยไม่จ�ำเป็นต้องหำซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรเสริมที่มีรำคำแพงมำบริโภค แต่อย่ำงไรก็ตำม ผลิตภัณฑ์
อำหำรเสริมก็อำจมีควำมจ�ำเป็นในผู้บริโภคบำงรำยที่มีวิถีชีวิตที่แตกต่ำงออกไป โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งผู้ที่อยู่ในสังคมเมืองที่ชีวิต
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มีแต่ควำมรีบเร่ง ควำมเครียด และปัญหำมลภำวะที่ปั่นทอนสุขภำพ ผลิตภัณฑ์อำหำรพรีไบโอติกส์เหล่ำนี้และรวมทั้งอำหำร
เสริมเพื่อสุขภำพชนิดอื่น ๆ อำจจะช่วยตอบโจทย์เพื่อสุขภำพท่ำนได้ เรำเรียกอำหำรเพื่อสุขภำพเหล่ำนี้ว่ำเป็นอำหำรเชิงหน้ำที่ 
(Functional foods) หรอือำหำรโภชนเภสชั (Neutraceutical foods) ตลำดผลติภณัฑ์อำหำรเพือ่สขุภำพเติบโตอย่ำงรวดเรว็ซึง่
รวมถงึในประเทศไทยด้วย เป็นทีน่่ำยนิดทีีร่ฐับำลไทยได้จดัตัง้เมอืงนวตักรรมอำหำร (Food Innopolis) ขึน้ตำมมตคิณะรฐัมนตรี
ปี 2558 เพื่อเป็นศูนย์กลำงในกำรวิจัยทุกด้ำนที่เกี่ยวกับอุตสำหกรรมอำหำรและนวัตกรรมอำหำรเพ่ือเพ่ิมขีดควำมสำมำรถใน
กำรแข่งขนัของภำคอตุสำหกรรมอำหำรของไทย อำหำรเพือ่สขุภำพได้ถกูระบไุว้เป็นหนึง่ในกลุม่เป้ำหมำยทีถ่กูระบอุยูใ่นแผนงำน
ครัง้นีด้้วย  มหำวทิยำลยัแม่โจ้กเ็ป็นสมำชกิหนึง่ใน 35 หน่วยงำนจำกทัว่ประเทศ ทีร่่วมร่ำงนโยบำยและขบัเคลือ่นเมอืงนวตักรรม
แห่งนี ้ผูเ้ขยีนหวงัเป็นอย่ำงยิง่ว่ำกำรพฒันำนวตักรรมอำหำรเพือ่สขุภำพจะไม่หยดุนิง่ เพือ่ให้ได้อำหำรทีเ่หมำะสมต่อกลุม่ผูบ้ริโภค
ที่หลำกหลำยในสังคมทั้งปัจจุบันและในอนำคต 
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