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บทคัดย่อ 

จุลินทรีย์โพรไบโอติกเป็นที่รู้จักกันดีว่ามีประโยชน์ต่อสุขภาพอย่างมากมาย ซ่ึงโพรไบโอติกส่วนใหญ่เป็น

แบคทีเรียที่อาศัยอยู่ในล าไส้ที่มีความส าคัญต่อร่างกาย เช่น ผลิตสารต่าง ๆ และป้องกันการติดเชื้อก่อโรคในล าไส้ 

รายงานน้ีจึงมีความสนใจที่จะทบทวนเก่ียวกับโพรไบโอติกที่มีคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและการส่งเสริมสุขภาพ 

ซ่ึงการบริโภคโพรไบโอติกอาจลดความเสียหายจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ โดยภาวะความเครียดออกซิเดชัน

เป็นสาเหตุของโรคเรื้อรังต่าง ๆ ของมนุษย์ซ่ึงเกิดจากการเพิ่มขึ้นของอนุมูลอิสระที่เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยได้มี

การศึกษาทั้งในหลอดทดลองและสัตว์ทดลองที่แสดงให้เห็นว่าโพรไบโอติกมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ ดังน้ัน

การศึกษาเก่ียวกับสารต้านอนุมูลอิสระที่ได้จากธรรมชาติและมีความปลอดภัยเพื่อทดแทนสารต้านอนุมูลอิสระที่ได้

จากการสังเคราะห์จึงได้รับความสนใจเป็นอย่างมาก ซ่ึงในรายงานน้ีได้ทบทวนเน้ือหาที่เก่ียวข้องกับการศึกษา

คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและกลไกต้านอนุมูลอิสระของโพรไบโอติกเพื่อเป็นแนวทางในการศึกษาคุณสมบัติการ

ต้านอนุมูลอิสระของจุลินทรีย์โพรไบโอติกต่อไปในอนาคต 

 
ค าส าคัญ : โพรไบโอติก, สารต้านอนุมูลอิสระ, อนุมูลอิสระ 
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Abstract 
Probiotics have been known for many beneficial health effects. They are intestinal 

bacteria have numerous important functions such as produce various nutrients for their host and 
prevent infections caused by intestinal pathogens. In this review, there are interests to find the 
potential probiotic that can exhibit antioxidant properties along with health benefits. Oxidative 
stress is the cause of various chronic human diseases. It is caused by increased activity of free 
radicals through the oxidation process. The consumption of probiotics alone or foods 
supplemented with probiotics may reduce oxidative damage. In vitro and in vivo studies indicate 
that probiotics exhibit antioxidant potential. Therefore, in recent years, finding safe natural 
antioxidants from bio-resources to replace synthetic antioxidants has received a great deal of 
attention. In this paper, the literature related to known antioxidant potential and antioxidant 
mechanisms of probiotics and proposing future perspectives to conduct such studies has been 
reviewed.  
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บทน า 
โพรไบโอติกมีประโยชน์ในการรักษาสมดุลของจุลินทรีย์ภายในระบบทางเดินอาหาร มีการน าโพรไบโอติก

มาใช้ประโยชน์ในการส่งเสริมสุขภาพของมนุษย์ในรูปแบบผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ โพรไบโอติกบางสายพันธ์ุพบว่ามี

คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ ซ่ึงอาจช่วยลดความเสียหายที่เกิดจากสารอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นได้ อนุมูลอิสระท า

ให้เซลล์ได้รับความเสียหายเพิ่มอัตราเสี่ยงต่อการเป็นโรคเรื้อรังหลายชนิด ได้แก่ โรคหลอดเลือดตีบและแข็งตัว 

โรคมะเร็งบางชนิด โรคอัลไซเมอร์ โรคไขข้ออักเสบ โรคชรา เป็นต้น  ซ่ึงร่างกายได้สร้างสารต้านอนุมูลอิสระมา

ป้องกันและก าจัดอนุมูลอิสระอยู่แล้ว แต่อย่างไรก็ตามเม่ือมีอนุมูลอิสระมากเกินไประบบต้านอนุมูลอิสระเหล่าน้ีอาจ

ไม่เพียงพอที่จะป้องกันสิ่งมีชีวิตจากความเสียหายที่เกิดจากภาวะออกซิเดชันได้ สารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ

เพื่อทดแทนสารต้านอนุมูลอิสระที่สังเคราะห์ขึ้นจึงได้รับความสนใจเป็นอย่างมาก ปัจจุบันมีรายงานคุณสมบัติที่ดี

ของโพรไบโอติกอย่างมากมาย พบว่าบางสายพันธ์ุมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ ดังน้ันการศึกษาคุณสมบัติต้าน

อนุมูลอิสระของโพรไบโอติกจึงเป็นแนวทางที่น่าสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพที่มีประโยชน์ต่อผู้บริโภคในการ

ส่งเสริมสุขภาพต่อไปในอนาคต ซ่ึงบทความน้ีได้รวบรวมแนวคิดและรายงานการศึกษาคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ

ของแบคทีเรียโพรไบโอติกเพื่อเป็นแนวทางในการศึกษาต่อไป 

 

จุลินทรีย์โพรไบโอติก 

โพรไบโอติก (probiotics) คือจุลินทรีย์ที่มีชีวิต เม่ือบริโภคในปริมาณที่เพียงพอจะช่วยส่งเสริมสุขภาพของ
ผู้บริโภค1 โพรไบโอติกจึงเป็นจุลินทรีย์ที่มีชีวิตที่พบในร่างกายมนุษย์อยู่แล้ว หรือเม่ือรับประทานเข้าไปแล้วช่วยให้
ร่างกายผู้น้ันมีสุขภาพที่ดีขึ้น และต้องยังคงสภาพที่มีชีวิต ซ่ึงทนต่อสภาวะกรดและเกลือน้ าดีได้ โดยสามารถยึดเกาะ
กับเน้ือเยื่อบุผนังล าไส้และให้ประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย์ โดยไม่ก่อให้เกิดโทษต่อร่างกาย2 โพรไบโอติกมีบทบาทต่อ
สุขภาพในการปรับสมดุลของระบบทางเดินอาหารและระบบขับถ่าย โดยมีการศึกษาพบว่า Lactobacillus GG 
และ Saccharomyces boulardii สามารถลดอุบัติการณ์ของโรคอุจจาระร่วงจากการติดเชื้อ Clostridium 
difficile ที่มักเกิดจากการติดเชื้อหลังคลอดได้3  และเหมาะสมส าหรับผู้ที่มีภาวะที่ไม่ทนต่อน้ าตาลแลกโตส ซ่ึง
จุลินทรีย์โพรไบโอติกสามารถผลิตน้ าย่อยเพื่อช่วยย่อยน้ าตาลแลกโตสในนมได้ จึงท าให้มีน้ าตาลแลกโตสเหลือน้อย
กว่าหรือไม่มีเลย จึงท าให้ผู้ที่ไม่มีการสร้างน้ าย่อยดังกล่าวสามารถดื่มนมวัว และผลิตภัณฑ์นมได้โดยไม่เกิดอาการ
ดังกล่าว4  นอกจากน้ียังพบว่าโพรไบโอติกสามารถต้านมะเร็ง โดยพบว่า Bacillus polyfermenticus สามารถยั้ง
การเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งล าไส้ใหญ่ของมนุษย์ได้5  และมีการวิจัยพบว่า Lactococcus lactis NK34 ยัง
สามารถยับยั้งการแพร่กระจายของเซลล์มะเร็งได้อีกด้วย6  นอกจากน้ียังมีการน าจุลินทรีย์โพรไบโอติกมาช่วยชะลอ
วัย (anti-aging) ซ่ึงพบว่าโพรไบโอติกสามารถฟื้นฟูสภาพของผิวที่ เป็นกรด ช่วยลดความเครียดจากสภาวะ
ออกซิเดชัน7  จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่าจุลินทรีย์โพรไบโอติกมีบทบาทในการส่งเสริมสุขภาพร่างกายในด้านต่างๆ 
มากมาย คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระจึงเป็นที่น่าสนใจในการศึกษาเพราะอนุมูลอิสระจะท าให้เกิดสภาวะเครียด
ออกซิเดชัน (oxidative   stress)  ซ่ึงส่งผลต่อการท างานของร่างกาย อาจท าให้เกิดการเจ็บป่วยได้  
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อนุมูลอิสระและสารต้านอนุมูลอิสระ  

สภาวะเครียดออกซิเดชัน คือสภาวะที่มีอนุมูลอิสระ (free radicals) ในเซลล์ระดับสูงท าให้เกิดความ
เสียหายต่อไขมัน โปรตีน และสารพันธุกรรมเป็นสาเหตุของโรคเรื้อรังต่างๆ ในมนุษย์8  อนุมูลอิสระ (free radicals) 
คือสารที่มีอิเล็กตรอนโดดเดี่ยว (unpaired electrons) ในอะตอมหรือโมเลกุล อนุมูลอิสระน้ันไม่เสถียรและไวต่อ
การเกิดปฏิกิริยากับโมเลกุลข้างเคียงเพื่อท าให้ตัวเองเสถียรขึ้น อนุมูลอิสระสามารถเกิดขึ้นจากกระบวนการเมแทบอ
ลิซึม (metabolism) โดยมีการย้ายอิเล็กตรอนออกจากโมเลกุลของออกซิเจน ท าให้อิเล็กตรอนของออกซิเจนไม่
สมดุลกลายเป็นอนุมูลอิสระ และว่องไวในการเข้าท าปฏิกิริยาและดึงอิเล็กตรอนจากโมเลกุลอ่ืนมาแทนที่เพื่อให้เกิด
ความสมดุลหรือเสถียร ซ่ึงปฏิกิริยาน้ีจะเกิดขึ้นอย่างต่อเน่ืองเป็นปฏิกิริยาลูกโซ่ และเกิดขึ้ นในเซลล์ตลอดเวลา9 
อนุมูลอิสระนอกจากจะเกิดภายในสิ่งมีชีวิตแล้วอนุมูลอิสระสามารถเกิดจากภายนอกสิ่งมีชีวิตหรือในสิ่งแวดล้อม ซ่ึง
เป็นสิ่งที่เกิดขึ้นในชีวิตประจ าวัน ได้แก่ การได้รับเชื้อโรค รังสี ควันบุหรี่ เขม่าจากเครื่องยนต์ แก๊ส จากท่อไอเสีย 
และการย่างเน้ือสัตว์ไหม้ที่มีไขมันสูง เป็นต้น อนุมูลอิสระที่ส าคัญและพบได้บ่อย ได้แก่ อนุมูลอิสระอนุพันธ์
ออกซิเจนที่ว่องไว (reactive oxygen species; ROS) มีความสามารถในการท าปฏิกิริยาลูกโซ่อย่างรวดเร็วเพื่อท า
ให้ตัวเองเสถียรขึ้น สิ่งมีชีวิตจึงมีการป้องกันอนุมูลอิสระโดยการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidants) ใน
รูปแบบของเอนไซม์ เช่น ซุปเปอร์ออกไซด์ ดิสมิวเทส (superoxide dismutase; SOD) กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดส 
(glutathione peroxidase; GPx) และกลูตาไธโอนรีดักเทส (glutathione reductase; GR) กับรูปแบบที่ไม่ใช่
เอนไซม์ เช่น กลูตาไธโอน วิตามินซี วิตามินอี เป็นต้น ซ่ึงจะท าหน้าที่ซ่อมแซมระบบต่างๆ ของร่างกาย และป้องกัน
สภาวะเครียดออกซิเดชัน11 อย่างไรก็ตามสารต้านอนุมูลอิสระเหล่าน้ีอาจไม่เพียงพอที่จะป้องกันสิ่งมีชีวิตจากความ
เสียหายจากสภาวะเครียดออกซิเดชันได้ จึงมีการน าสารต้านอนุมูลอิสระสังเคราะห์มาใช้แต่อาจส่งผลต่อความ
ปลอดภัยท าให้เกิดความเสียหายต่อตับและเป็นสารก่อมะเร็ง12 ดังน้ันสารต้านอนุมูลอิสระที่ได้จากธรรมชาติจึงได้รับ
ความสนใจอย่างมากและการศึกษาที่ผ่านมาพบว่าจุลินทรีย์โพรไบโอติกมีประโยชน์ต่อสุขภาพในการควบคุมสมดุล
ของระบบทางเดินอาหาร การยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในระบบทางเดินอาหารได้อีกด้วย แสดงให้เห็นว่าจุลินทรีย์
โพรไบโอติกมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระอย่างมีนัยส าคัญทั้งในร่างกายและในหลอดทดลอง13 ความสนใจ
ในการบริโภคผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกที่เพิ่มมากขึ้น ดังน้ันเราจึงให้ความส าคัญเก่ียวกับคุณสมบัติเป็นการเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระของจุลินทรีย์โพรไบโอติก  
 

บทบาทของจุลินทรีย์โพรไบโอติกในการต้านอนุมูลอิสระ  

การศึกษาจุลินทรีย์โพรไบโอติกที่ผ่านมาพบว่าสามารถส่งเสริมสุขภาพด้านต่าง ๆ มากมาย ทั้งช่วยลด
ภาวะท้องเสีย กระตุ้นภูมิคุ้มกันของร่างกายและป้องกันเซลล์มะเร็ง11  ซ่ึงจุลินทรีย์ที่มีบทบาทส าคัญในการน ามา
พัฒนาเป็นโพรไบโอติก ได้แก่ แบคทีเรียกรดแลคติก (lactic acid bacteria; LAB) โดยได้มีการน ามาพัฒนาส่งเสริม
สุขภาพทั้งในด้านอาหารและยา14  โดยมีการศึกษาพบว่าแบคทีเรียกรดแลคติกที่มีอยู่ในปลา ได้แก่ L. rhamnosus 
และ L. lactis มีบทบาทส าคัญในการเจริญเติบโต การปรับระบบภูมิคุ้มกัน และการป้องกันสภาวะเครียด
ออกซิเดชันของปลาได้15  บิฟิโดแบคทีเรีย (Bifidobacterium) เป็นแบคทีเรียโพรไบโอติกที่มีการศึกษาและน ามาใช้
ในปัจจุบันอย่างมากมาย พบว่าสามารถส่งเสริมภูมิคุ้มกันและต้านมะเร็งได้16  จากคุณสมบัติดังกล่าวของโพรไบโอติ
กที่กล่าวข้างต้นแสดงให้เห็นว่าโพรไบโอติกมีบทบาทเก่ียวกับระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายซ่ึงมีความสัมพันธ์กับ
คุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของโพรไบโอติก โดยได้มีการศึกษาคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่ผ่านมาดังน้ี 



 
 
 

      5 วารสารหมอยาไทยวิจัย  
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2561) 

โดยได้มีการศึกษา Bifidobacterium animalis 01 พบว่าสามารถยับยั้งอนุมูลอิสระไฮดรอกซิล (hydroxyl 
radicals) และอนุมูลอิสระซุปเปอร์ออกไซด์ (superoxide anion) ในหลอดทดลองและสัตว์ทดลอง17 นอกจากน้ียัง
มีการศึกษาเก่ียวกับแบคทีเรียกรดแลคติกอย่างมากมายพบว่าสามารถต้านอนุมูลอิสระได้18 และมีการศึกษาในหนู
ทดลองที่ได้รับอาหารที่มีไขมันสูงร่วมกับ L. plantarum P-8 พบว่าโพรไบโอติกมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระได้ 
เน่ืองจากการสะสมของไขมันในตับลดลง19 และในการศึกษาในมนุษย์พบว่า L. rhamnosus มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
โดยเฉพาะนักกีฬาที่เกิดสภาวะเครียดจากออกซิเดชันได้ง่าย โดยโพรไบโอติกอาจมีบทบาทในการเพิ่มระดับสารต้าน
อนุมูลอิสระ และยับยั้งอนุมูลอิสระได้20 นอกจากน้ียังพบว่า L. paracasei Fn 032 และ L. plantarum Fn 001 
สามารถก าจัดอนุมูลอิสระได้ โดยการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระภายในเซลล์ และมีการขับสารน้ันมากขึ้นเม่ือ
แบคทีเรียสัมผัสกับน้ าย่อยในกระเพาะอาหารและตับอ่อน21 นอกจากน้ียังมีการศึกษาคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระใน 
Caenorhabditis elegans พบว่า L. rhamnosus สามารถเพิ่มอัตราการรอดชีวิตของ C. elegans ได้ แสดงให้
เห็นว่าแบคทีเรียโพรไบโอติกมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระในการยืดอายุหรือชะลอวัยได้ 22 และแบคทีเรียโพร
ไบโอติกบางสายพันธ์ุยังมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระในรูปแบบของกลูต้าไทโอน ( glutathione) ได้แก่ L. 
fermentum ME-3 ซ่ึงมีในการยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรคและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย23 และยังพบว่า L. casei 
KCTC 3260 มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ โดยมีฤทธ์ิในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาลิพิดเปอร์ออกซิเดชัน ( lipid 
peroxidation)24 จากการศึกษาที่ผ่านมาท าให้ทราบว่าจุลินทรีย์โพรไบโอติกมีบทบาทส าคัญในการต้านอนุมูลอิสระ
ซ่ึงมีกลไกแตกต่างกันออกไปในแต่ละสายพันธ์ุ ซ่ึงจะแสดงกลไกการออกฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระในรูปแบบต่าง ๆ  
 

กลไกการต้านอนุมูลอิสระของจุลินทรีย์โพรไบโอติก  
  โพรไบโอติกมีความสามารถในการก าจัดโลหะไอออนที่มีคุณสมบัติเป็นสารคีเลต (chelating agent) ซ่ึง
สารคีเลตเป็นสารอินทรีย์ซ่ึงสามารถจับกับแร่ธาตุประจุบวก ได้แก่ เหล็ก สังกะสี ทองแดงโคบอลต์ แมงกานีส 
โดยสารคีเลตจะล้อมประจุบวกของธาตุที่เป็นโลหะไว้ เป็นสารประกอบเชิงซ้อนที่มีโลหะถูกจับอยู่ในโมเลกุลไม่เปิด
โอกาสให้ประจุลบจากที่อ่ืนเข้าท าปฏิกิริยาได้ ปฏิกิริยาการรวมกันน้ีเรียกว่าคีเลชัน (chelation) ซ่ึงสารต้านอนุมูล
อิสระจะป้องกันไม่ให้โลหะไอออนเร่งปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชันได้25 จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่าแบคทีเรียกรด
แลคติก 19 สายพันธ์ุ สามารถก าจัดโลหะไอออนได้26 และมีการศึกษาพบว่า Streptococcus thermophilus 821 
และ L. casei KCTC 3260 มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงโดยการจับกับ Fe2+ และ Cu2+ ได้ดี27 
นอกจากน้ียังพบว่าสารสกัดจากเซลล์ของ L. helveticus CD6 มีการเกิดปฏิกิริยาคีเลชันของ Fe2+ สูงด้วย
เหมือนกัน28  ซ่ึงโพรไบโอติกอาจสร้างสารออกมาในการเป็นสารคีเลตในการต้านอนุมูลอิสระแต่อย่างไรก็ตามควรมี
การศึกษากลไกที่เก่ียวข้องในการสร้างสารต่อไป 
  โพรไบโอติกมีเอนไซม์ที่ใช้ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระเช่นเดียวกับสัตว์ โดยเอนไซม์ที่รู้จักกันดีที่สุดคือ
ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเทส ซ่ึงอนุมูลอิสระซุปเปอร์ออกไซด์ผลิตจากไมโทคอนเดรีย (mitochondria) ภายในเซลล์ 
โดยเอนไซม์ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเทสจะเร่งการสลายอนุมูลอิสระซุปเปอร์ออกไซด์ให้กลายเป็นไฮโดรเจนเปอร์
ออกไซด์และน้ า ดังน้ันเอนไซม์น้ีจึงเป็นตัวควบคุมอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้น29 การศึกษาที่ผ่านมาพบว่า L. fermentum 
E-3 และ L. fermentum  E-18 สามารถสร้างเอนไซม์ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเทสเพื่อต้านทานต่อสภาวะเครียด
ออกซิเดชันได้30 เอนไซม์คะตะเลส (catalase) เป็นเอนไซม์ที่มีส่วนในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระโดยการย่อยสลาย
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ และป้องกันการสร้างอนุมูลอิสระไฮดรอกซิลปฏิกิริยาเฟนตัน (fenton reaction)-31 ซ่ึง
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แบคทีเรียกรดแลคติกส่วนใหญ่จะไม่สร้างเอนไซม์คะตะเลส อย่างไรก็ตามมีการศึกษาพบว่า Lactococcus lactis 
สามารถสร้างเอนไซม์คะตะเลสได้ โดยใช้ในการป้องกันมะเร็งล าไส้ใหญ่ที่เกิดจากสารเหน่ียวน าที่ท าให้เกิดมะเร็งใน
หนูทดลอง นอกจากน้ียังพบว่า L. casei BL23 สามารถป้องกันหรือลดความรุนแรงของพยาธิสภาพของล าไส้ที่เกิด
จากอนุมูลอิสระได้32 และยังพบว่าโพรไบโอติกสามารถกระตุ้นระบบต้านอนุมูลอิสระของร่างกายได้อีกด้วย จาก
การศึกษาในสัตว์ทดลองแสดงให้เห็นว่าการให้แบคทีเรีย L. fermentum เป็นอาหารเสริมสามารถเพิ่มเอนไซม์
ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเทสและเอนไซม์กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดสในเลือดได้ เสริมประสิทธิภาพเอนไซม์คะตะเลส
ในตับ และเอนไซม์ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเทสในกล้ามเน้ือ เม่ือเทียบกับกลุ่มที่ไม่ได้รับโพรไบโอติก33 นอกจากน้ีการ
บริโภคจุลินทรีย์โพรไบโอติกที่เป็นยีสต์พบว่าสามารถเพิ่มน้ าหนักตัวและเอนไซม์กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดสของ
ลูกไก่ทดลอง34  ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาในมนุษย์แสดงให้เห็นว่าการเพิ่มขึ้นของเอนไซม์ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิว
เทสและเอนไซม์กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดสในเลือดในเม็ดเลือดแดงในผู้ป่วยเบาหวานที่ได้รับโยเกิร์ตที่มี L. 
acidophilus La5 และ B. lactis Bb1235 นอกจากน้ีจากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่า Bacillus amyloliquefaciens 
SC06 มีการแสดงออกของยีนกลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดสและคะตะเลส และสามารถสร้างเอนไซม์คะตะเลสในเซลล์
เยื่อบุผิวล าไส้36 

  โพรไบโอติกสามารถสร้างสารต้านอนุมูลอิสระต่างๆ ได้ เช่น กลูตาไธโอน และโฟเลต ซ่ึงโฟเลต (folate) 
เป็นวิตามินชนิดที่ละลายได้ในน้ า มีความส าคัญในปฏิกิริยาการขนส่งคาร์บอนหน่ึงหน่วยไปยังเน้ือเยื่อต่างๆ ของ
ร่างกาย ที่มีการสังเคราะห์รหัสพันธุกรรมและโปรตีน มีการศึกษาที่ผ่านมาพบว่าบิฟิโดแบคทีเรียสามารถสร้างโฟเลต
ได้ โดยแสดงปริมาณโฟเลตที่เพิ่มขึ้นทั้งในหนูทดลองและมนุษย์37 นอกจากน้ียังพบว่าสารสกัดจากเซลล์แบคทีเรีย L. 
helveticus CD6 พบโฟเลตซ่ึงแสดงให้เห็นว่าโพรไบโอติกมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระภายในเซลล์28 กลูตาไธโอนเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระซ่ึงช่วยในการสร้างเอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระ โดยท าหน้าที่ร่วมกับวิตามินซีเป็นตัวรีดิวซ์ (reducing 
agent) ที่ส าคัญในการป้องกันการเกิดภาวะเครียดออกซิเดชันที่จะท าลายเซลล์ให้เสียไป ร่วมกันซ่อมแซมสาร
พันธุกรรมที่อาจเปลี่ยนแปลงการเป็นมะเร็งได้ และยังช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย39  มีการศึกษารายงาน
ว่า  L. fermentum E-3 และ L. fermentum E-8 เป็นสายพันธ์ุที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระซ่ึงพบว่ามีระดับของกลูตา
ไธโอนที่มาก30  เด็กบริโภคโยเกิร์ตที่มี L. acidophilus La1 ทุกวัน จะช่วยปรับปรุงระดับของโฟเลตในเลือดและ
วิตามินบีสิบสอง เม่ือเปรียบเทียบกับข้อมูลพื้นฐานที่เก่ียวข้อง40 นอกจากน้ียังมีการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
เก่ียวกับล าดับเหตุการณ์ทางเคมีชีวภาพตามวิถีการส่งสัญญาณ (signaling pathway) ของเซลล์ และการท างานของ
จุลินทรีย์ในล าไส้ (intestinal microbiota)52  ดังน้ันโพรไบโอติกอาจสร้างสารที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระออกมา
ได้ ซ่ึงอาจเกิดจากกลไกที่เกิดขึ้นภายในเซลล์ซ่ึงต้องมีการศึกษาต่อไป  
 

วิธีการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในการคัดเลือกจุลินทรีย์โพรไบโอติก 

คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของสารประกอบธรรมชาติมีวิธีการทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระหลากหลาย

วิธีซ่ึงแต่ละวิธีการทดสอบมีทั้งข้อดีและข้อเสียที่แตกต่างกัน ซ่ึงสารต้านอนุมูลอิสระมีหลากหลายชนิดที่อาจท าหน้าที่

หรือกลไกในการต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกันได้ ดังน้ันการทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีเดียวอาจไม่เพียง

พอที่จะสามารถประเมินความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระได้อย่างแม่นย า ซ่ึงวิธีการฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ

จุลินทรีย์โพรไบโอติกมีวิธีการที่นิยมน ามาใช้ทดสอบดังต่อไปน้ี 
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การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีดีพีพีเอช (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl: DPPH assay) เป็น

การทดสอบด้วยวิธีทางเคมีโดยใช้สารที่มีคุณสมบัติเป็นอนุมูลอิสระ คืออนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH•) ซ่ึงเป็นสาร

สังเคราะห์ที่อยู่ในรูปอนุมูลอิสระที่เสถียร (stable free radical)  และมีสีม่วงสามารถดูดกลืนแสงได้สูงสุดโดยใช้

เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร เม่ือ อนุมูลอิสระดีพีพีเอชท าปฏิกิริยากับสารต้าน

อนุมูลอิสระที่ละลายด้วยเมทานอล คือ สารที่ให้อิเล็กตรอน ตั้งทิ้งไว้ที่มืดเป็นเวลา 30 นาที เพื่อให้เกิดปฏิกิริยา แล้ว

น ามาวัดค่าการดูดกลืนแสง เม่ือมีสารต้านออกซิเดชันจะท าให้สีม่วงกลายเป็นสีเหลือง ข้อดีของวิธีน้ี คือ ง่าย สะดวก 

และรวดเร็ว  ส่วนข้อเสีย คือ อนุมูลอิสระดีพีพีเอชค่อนข้างเสถียรไม่ไวต่อปฏิกิริยาเหมือนอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นใน

ร่างกายจริง จึงท าให้เกิดปฏิกิริยาได้ช้า ท าให้ค่าการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านออกซิเดชันที่วัดได้น้อยกว่าความเป็นจริง และ

ต้องวัดในปฏิกิริยาที่เป็นแอลกอฮอล์ ซ่ึงจะท าให้โปรตีนตกตะกอนจึงไม่สามารถวิเคราะห์ในตัวอย่างที่เป็นเลือดได้ 

อีกทั้งสารปนเปื้อนและโลหะจะรบกวน  ซ่ึงสามารถเป็นตัวรีดิวซ์แล้วท าให้สีของอนุมูลอิสระดีพีพีเอชจางลงได้

เช่นกัน41 การศึกษาก่อนหน้าน้ีพบว่า L. plantarum มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยมีร้อยละการก าจัดอนุมูลอิสระดีพีพี

เอช (%DPPH scavenging activity) ได้ถึง 51 ซ่ึงมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากกว่าแบคทีเรียสายพันธ์ุมาตรฐาน คือ 

L. plantarum ATCC801442 นอกจากน้ียังพบว่า L. acidophilus, L. rhamnosus และ L. casei มีร้อยละการ

ยับยั้งอนุมูลอิสระดีพีพีเอชเท่ากับ 78 - 86, 46 - 86 และ 37 – 4643 และยังมีการศึกษาโดยสามารถแยกแบคทีเรีย 

L. plantarum LAB1 จากอาหารหมักดองในท้องถิ่นพบว่ามีร้อยละการก าจัดอนุมูลอิสระดีพีพีเอชเท่ากับ 5744  

 การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเอบีทีเอส (2,2′-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 
acid): ABTS assay) เอบีทีเอสเป็นสารสังเคราะห์ที่มีสีเขียวปนน้ าเงินสามารถดูดกลืนแสงได้สูงสุดที่ความยาวคลื่น 
734 นาโนเมตร เน่ืองจากสีของ ABTS•+ ปกติจะมีค่าการดูดกลืนแสงสูง จึงต้องท าการเจือจาง ABTS•+ ด้วยน้ ากลั่น 
จากน้ันน า ABTS•+ ท าปฏิกิริยากับสารตัวอย่าง ตั้งทิ้งไว้เพื่อให้เกิดปฏิกิริยา ข้อดีของวิธีการน้ี คือ ABTS•+ สามารถ
ละลายได้ดีในน้ า และตัวท าละลายอินทรีย์ท าให้เกิดปฏิกิริยาได้อย่างรวดเร็ว และท าปฏิกิริยาได้ดีในช่วงพีเอชกว้าง 
ส่วนข้อเสีย คือ ABTS•+ ไม่เป็นสารธรรมชาติที่สามารถพบในเซลล์ของสิ่งมีชีวิต และต้องมีการท าปฏิกิริยากับ
โพแทสเซียมเปอร์ซัลเฟตก่อนประมาณ 4-16 ชั่วโมง ถึงจะเกิดเป็นอนุมูลอิสระขึ้น45 จากการศึกษาของ Pieniza 
และคณะ พบว่าแบคทีเรียกรดแลคติกมีร้อยละการก าจัดอนุมูลอิสระเอบีทีเอส (%ABTS scavenging activity) มีค่า
อยู่ระหว่าง 59 – 9346 และจากการศึกษาของ Simone และคณะ พบว่า Enterococcus durans LAB18s มี
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระโดยมีร้อยละการก าจัดอนุมูลอิสระเอบีทีเอสเท่ากับ 72 [47] นอกจากน้ียังพบว่า L. 
rhamnosus GG, L. retueria ATCC 20016, B. breve ATCC 15700 และ Probionebacterium 
freudenreichii ATCC 1907 มีร้อยละการก าจัดอนุมูลอิสระเอบีทีเอสอยู่ระหว่าง 79 – 8548 

  การวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกของสารต้านอนุมูลอิสระ (Ferric ion reducing 
antioxidant power: FRAP assay) วิธีการน้ีอาศัยหลักการของสารต้านอนุมูลอิสระสามารถถ่ายเทอิเล็กตรอน
ให้กับสารประกอบเชิงซ้อน [Fe(III)(TPTZ)2]

3+ ท าให้เกิดการเปลี่ยนรูปเป็น [Fe(II)(TPTZ)2]
2+  ซ่ึงมีความสามารถใน

การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร และปริมาณของ [Fe(II)(TPTZ)2]
2+ ที่เกิดขึ้นสามารถประมาณ

ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระได้ในรูป FRAP value เทียบกับกราฟมาตรฐานของเฟอร์รัสซัลเฟต 
(FeSO4) วิธีการน้ีเป็นวิธีที่ง่าย ใช้เวลาน้อย ไม่แพง และสามารถท าซ้ าแล้วให้ผลงเหมือนเดิม  แต่ข้อเสียคือ ปฏิกิริยา
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ที่เกิดขึ้นเป็นปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เก่ียวข้องกับสภาวะร่างกาย49 การศึกษาของ Ibrahim และคณะ ในปี ค.ศ. 2014 ได้
ศึกษาเก่ียวกับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของแบคทีเรียกรดแลคติกที่หมักในพืชสมุนไพรพบว่ามีค่า FRAP values อยู่
ระหว่าง 0.6 ถึง 1.0 mM FeSO4 

50 จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่า L. rhamnosus 4B15 และ L. gasseri 4M13 มี
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยพบว่ามีค่า FRAP เท่ากับ 1.734.3 µM FeSO4 

51 สารต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกันอาจท า
หน้าที่แตกต่างกันในแต่ละกลไกการต่อต้านอนุมูลอิสระ ดังน้ันในการทดสอบใช้วิธีการเดียวอาจไม่สามารถประเมิน
ความสามารถในการต่อต้านอนุมูลอิสระได้อย่างถูกต้องได้ ดังน้ันจึงต้องมีการทดสอบเพื่อยืนยันฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
หลายวิธีการทดสอบ นอกจากน้ียังมีการทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีการอ่ืน ๆ เช่น เอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระ 
การทดสอบในเซลล์เพาะเลี้ยง (cell culture) และการศึกษาในสัตว์ทดลอง (in vivo) เป็นต้น ซ่ึงได้รวบรวมใน
ตารางการทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของจุลินทรีย์โพรไบโอติก (ตารางที่ 1) 
 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์โพรไบโอติก 

นมวัว นมแพะและนมอูฐที่หมักด้วยด้วยแบคทีเรียโพรไบโอติกสายพันธ์ุ Pediococcus pentosus มี

คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระโดยพบว่านมแพะหมักมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยมีร้อยละการก าจัดอนุมูลอิสระดีพีพีเอ

ชมากที่สุดรองลงมาคือ นมอูฐและนมวัวและการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนภายในนมจะช่วยเพิ่มความสามารถในการ

ก าจัดอนุมูลอิสระได้53  และมีการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ซินไบโอติก (synbiotic) ซ่ึงเป็นการผสม

ระหว่างโพรไบโอติกสายพันธ์ุ L. helveticus MTCC 5463 และพรีไบโอติก (prebiotic) ซ่ึงประกอบด้วยอินนูลิน

เติมในน้ าส้ม54  และมีรายงานการศึกษาฤทธ์ิในการต้านออกซิเดชันของหางนมถั่วเหลืองหมักด้วยแบคทีเรีย L. 

plantarum B1-6 ผลการศึกษาพบว่าหางนมถั่วเหลืองที่ได้รับการหมักด้วยแบคทีเรียกรดแลคติกมีปริมาณฟีนอลิก 

และมีฤทธ์ิต้านออกซิเดชันด้วยวิธี ABTS assay และ FRAP assay สูงกว่าหางนมถั่วเหลืองที่ไม่ได้รับการหมัก55 

นอกจากน้ียังมีการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของนมถั่วเหลืองและนมวัวที่หมักด้วยแบคทีเรีย S. thermophilus 

ATCC 4356 และ L. delbrueckii subsp. bulgaricus IM 02556 การหมักนมอัลมอนด์ด้วยโพรไบโอติก L. reuter 

และ S. thermophilus จะเป็นทางเลือกหน่ึงของสุขภาพและส าหรับผู้ที่แพ้นมวัวและเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์โพร

ไบโอติกจากนมอัลมอนด์57 ปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระอย่างมากมายส่วนใหญ่อยู่

ในรูปแบบอาหารเสริม (dietary supplement) เช่น แคปซูล เยลลี่ เป็นต้น (ตารางที่ 2) ซ่ึงแสดงให้เห็นถึงความ

สนใจในการบริโภคผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระเหล่าน้ันเพิ่มมากขึ้น ดังน้ันคุณสมบัติต้าน

อนุมูลอิสระของจุลินทรีย์โพรไบโอติกจึงเป็นที่น่าสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกในรูปแบบอ่ืน ๆ ต่อไป 
 

บทสรุป  

โพรไบโอติกเป็นจุลินทรีย์ที่มีชีวิตมีประโยชน์ในการส่งเสริมสุขภาพของมนุษย์ซ่ึงปัจจุบันมีการน าโพรไบโอ
ติกมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์หลากหลาย เช่น นมเปรี้ยว โยเกิร์ต น้ าผลไม้ และนมผงเด็ก เป็นต้น และมีการศึกษา
พบว่าจุลินทรีย์โพรไบโอติกจะช่วยเพิ่มคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกได้ ซ่ึงอนุมูลอิสระท า
ให้เซลล์ได้รับความเสียหายและเพิ่มอัตราเสี่ยงต่อการเป็นโรคเรื้อรังหลายชนิด ดังน้ันร่างกายจึงต้องการสารต้าน
อนุมูลอิสระเพื่อป้องกันความเสียหายที่เกิดขึ้น ซ่ึงจุลินทรีย์โพรไบโอติกมีกลไกในการต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกัน



 
 
 

      9 วารสารหมอยาไทยวิจัย  
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2561) 

ในแต่สายพันธ์ุและมีวิธีการทดสอบหลากหลายวิธี เพื่อยืนยันฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้น ดังน้ันการน าจุลินทรีย์
โพรไบโอติกมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ จึงเป็นแนวทางที่น่าสนใจในการ
ส่งเสริมสุขภาพ แต่อย่างไรก็ตามต้องมีการศึกษาจุลินทรีย์โพรไบโอติกในด้านความปลอดภัยทั้งในหลอดทดลองและ
สัตว์ทดลองก่อนน าไปใช้ในมนุษย์ต่อไป 
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ตาราง ภาพและแผนภาพ 

ตารางที่ 1 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของจุลินทรีย์โพรไบโอติก 
 

โพรไบโอติก วิธีการทดลอง ส่วนที่ใช้ทดสอบ อ้างอิง 

L. delbrueckii subsp. bulgaricus CICC11842, 

L. plantarum CICC23108, E. durans CICC20431, 

L. helveticus CICC22171, L. paracasei CICC22166, 

S. thermophilus CICC6247, Leu. mesenteroides 

CICC20714, E. faecium CICC20420, L. lactis 

subsp. lactis CICC22259 

Scavenging of hydroxyl radical, Reducing power assay,  

DPPH assay 

 

intracellular cell-free extracts, 10 

L. brevis P68 Resistance to Hydrogen Peroxide, Glutathione Peroxidase Assay, 

Hydroxyl Radical Scavenging Activity, DPPH assay,  

Superoxide Dismutase (SOD) Assay 

cell 38 

L. plantarum Ln4 DPPH assay, β-Carotene-bleaching assay  cell-free supernatant 58 

L. acidophilus, L. rhamnosus, L. casei DPPH assay freeze-dried bacterial cell  59 

L. acidophilus PTCC 1643 FRAP assay whole cells, intracellular cell-free extracts 60 

L. brevis LSe DPPH assay, Reducing power assay freeze-dried bacterial cell 61 

L. plantarum MA2 Reducing activity assay, DPPH assay, Fe2+-chelating assay, supernatant, intact cell, cell-free extract 62 



 
 
 

      

1
1 

วารสารหมอยาไทยวิจัย  
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2561) 

โพรไบโอติก วิธีการทดลอง ส่วนที่ใช้ทดสอบ อ้างอิง 

Hydroxyl radical scavenging, Superoxide anion radical scavenging, 

Assay of lipid peroxidation inhibition capacity, 

Assay of mercapto content, SOD, and GSH-Px activity, 

Detection of genes involved in antioxidation 

E. faecium BDU7 DPPH assay extrapolysaccharide 63 

L. plantarum K46 Resistance to hydrogen peroxide, DPPH assay, 

Hydroxyl radical scavenging activity,  

intact cell 64 

Saccharomyces cerevisiae IFST062013 reducing power, Hydroxyl radical scavenging activity,  

chelate ferrous ion, cytotoxicity assay, DPPH assay, 

The scavenging activity of nitric oxide, 

phosphomolybdenum method, 

yeast extracts 65 

L. pentosus β-carotene-linoleate model system, ABTS assay intact and cell lysates 66 
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ตารางที่ 2 ผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ 
 

เครื่องหมายทางการค้า ชื่อผลิตภัณฑ ์ บริษัท รูปแบบผลิตภัณฑ ์ โพรไบโอติก อ้างอิง 

 

 

-Probiotic Antioxidant Blend 

-Probiotic and Antioxidant 

BioVi LLC. , USA 

 

capsules, soft chews, 

tablets 

Kluyveromyces marxianus B0399 67 

 
 

-Airborne® Plus Probiotic 

Gummies 

Reckitt Benckiser 

LLC., USA  

gummies, tablets Bacillus coagulans 68 

 
 

-Just Thrive Probiotic & 

Antioxidant 

DMS Natural 

Health LLC., USA 

capsules Bacillus Indicus HU36®, Bacillus coagulans (SC 208), 

Bacillus clausii (SC 109), Bacillus subtilis HU58 

69 

 

 

-Antioxidant Probiotic  Modus3 LLC., 

USA 

capsules Lactobacillus, Bifidobacteria 70 

 

 

-Antioxidant Intense Chocolate 

+ Probiotic Sampler 

Smart Life 

Chocolate LLC., 

USA 

chocolate Lactobacillus helveticus R0052, Bifidobacteria 

longgum R0175 

71 

 

 

-Rochway Lychee Iced Tea 

with Antioxidant Green Tea 

Probiotic Formula 

Rochway 

Laboratories Ltd,  

Australia 

beverage L. acidophilus, L. casei, L. planetarium, B. bifidum,  

L. bulgaris, L lactis, L. fermenti, Saccharomyces 

boulardii, S. cerivisiae  

72 
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- Antioxidant Inner Beauty 

Boost 

 

The Beauty Chef, 

Australia 

beverage L. acidophilus, L. casei, L. plantarum, L. bulgaricus,  

L. fermanti, B. lactis, B. bifidum, S. cerevisiae 

73 

 

 

-Youth Catalyst: Age Resist 

Antioxidant + Probiotic Bio-

Essential Concentrate 

Skinn Cosmetics, 

USA 

cosmetics Lactobacillus, Bifidobacteria 74 

 

 

 

-Dark Chocolate Probiotic with 

2 Billion with Antioxidant 

Vitamin E 

The Nature’s 

Bounty Co., USA 

chocolate Bacillus coagulans GBI-30 6086 75 
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