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ลกูสกุรในชว่งสปัดาหแ์รกหลงัการหยา่นม นบัว่าอยูใ่นภาวะวกิฤต ิ เนื่องจากไดร้บัความเปลีย่นแปลงทัง้อาหาร 

สภาพแวดลอ้ม และความเครยีดทางสงัคม การพฒันาของระบบทางเดนิอาหารกย็งัไมส่มบรูณ์เตม็ที ่ สง่ผลใหม้กีารยอ่ย และ
การดดูซมึสารอาหารไดไ้มด่ ี เชือ้ E.coli ชนิดกอ่โทษจะเพิม่จ านวน และเจรญิเตบิโตรวดเรว็ ผลติสารพษิมากขึน้  ท าใหเ้กดิ
อาการทอ้งเสยีทีเ่พิม่มากขึน้ ตามมาดว้ยน ้าหนกัตวัทีล่ดลง ผูเ้ลีย้งสกุรสว่นมากจงึแกป้ญัหาเหล่านี้ดว้ยวธิกีารใชย้าปฏชิวีนะ
ผสมลงในอาหาร เพือ่ควบคมุการตดิเชือ้ หรอืใชก้ระตุน้การเจรญิเตบิโต ซึง่ยาเหล่านี้มกัไปท าลายทัง้เชือ้จุลนิทรยีท์ีด่เีป็น
ประโยชน์ และเป็นโทษรวมกนัไปทัง้หมด และเมือ่มกีารใชไ้ปเป็นเวลานาน ยงัผลใหเ้ชือ้เหล่านี้เกดิการดือ้ยามากยิง่ขึน้ และที่
ส าคญัยงัไดส้ง่ผา่นผลกระทบนี้กลบัมายงัมนุษย ์ จงึตอ้งมมีาตรการไวก้ ากบั ควบคมุการใชย้าปฏชิวีนะในการเลีย้งสตัวใ์ห้
เป็นไปอยา่งเขม้งวด และจ าเป็นมากขึน้ การใชก้รดอนิทรยีผ์สมน ้าใหก้นิหลงัหยา่นม นบัเป็นอกีทางเลอืกหนึ่งทีน่่าสนใจ ไว้
ทดแทน และตอบโจทยป์ญัหาทีเ่กดิขึน้กบัสกุรหลงัหยา่นมไดเ้ป็นอยา่งด ี

กรดอินทรีย ์ (Organic acid) หรอืกรดคารบ์อกซลิกิ เป็นสารอนิทรยีช์นิดหนึ่งทีพ่บไดจ้ากสิง่มชีวีติ เชน่ พชื สตัว ์
รวมถงึสิง่มชีวีติขนาดเลก็ เชน่ แบคทเีรยี แต่กอ็าจสงัเคราะหข์ึน้มาจากสารอนินทรยีไ์ดเ้ชน่กนั  โครงสรา้งเป็นหมู่คารบ์อนิลที่
กอ่พนัธะกบัหมูไ่ฮดรอกซลิ  มกัอยูใ่นรปูของเหลวทีม่กีลิน่ฉุน หรอืเกลอืของกรดทีเ่ป็นของแขง็ ฉุนน้อยกว่า ใชง้านสะดวกกว่า 
กรดอนิทรยีล์ะลายน ้าไดด้ ี เป็นกรดออ่น จงึแตกตวัไดไ้มห่มด 100% กรดต่างๆ จะมคีา่ pKa ทีก่ าหนดความสามารถในการ
ปลดปล่อยไฮโดรเจนไอออน (H+) หรอืความเป็นกรดออกมาไดไ้มเ่ทา่กนั ซึง่ควรเลอืกกรดทีม่คีา่ pKa ต ่าๆ มาใช ้เนื่องจากแตก
ตวัไดส้งู กรดอนิทรยีท์ีเ่ป็นกรดออ่น สามารถยบัยัง้เชือ้จลุนิทรยีไ์ดด้ ีมกัเป็นกรดอนิทรยีช์นิดสายสัน้ มคีา่ pKa อยูใ่นชว่ง 3-5 

กรดอนิทรยีม์กีลไกการออกฤทธิ ์ อนัเป็นคณุประโยชน์ต่อระบบทางเดนิอาหารหลายประการ ทัง้ในแงโ่ภชนะ จุลชวีวทิยา 
และสรรีวทิยา ซึง่สง่ผลทัง้ทางตรง และทางออ้มต่อสขุภาพของลกูสกุรหลงัหยา่นมดงัต่อไปนี้ 

 



 

 
1. การลด pH ในทางเดินอาหาร กระเพาะอาหารลกูสกุรชว่งดดูนมจะมภีาวะเป็นกรด อนัเกดิจากการหมกัน ้าตาลแลคโตส

ในน ้านมใหเ้ป็นกรดแลคตกิอยูแ่ลว้ ในขณะนัน้กระเพาะอาหารเองยงัผลติกรดเกลอื HCl ไดใ้นระดบัต ่า แต่ภายหลงัการหยา่
นม และเปลีย่นเป็นอาหารแขง็ทีก่นิไดป้รมิาณน้อย กรดแลคตกิจะลดลงเรือ่ยๆ ในขณะทีก่รดเกลอื HCl กย็งัสรา้งไดไ้ม่มาก  
ภาวะในกระเพาะอาหารจงึม ีpH คอ่นขา้งสงู ซึง่เป็นภาวะทีไ่มเ่หมาะสมต่อการเปลีย่นเอนไซมเ์ปปซโินเจน ไปเป็นเอนไซม์
เปปซนิทีท่ าหน้าทีย่อ่ยโปรตนีในกระเพาะอาหาร ซึง่กระบวนการนี้เกดิขึน้ดทีี ่pH ประมาณ 2-3.5 โดยอาศยัการท างานของ
กรดเกลอื HCl ลกูสกุรหลงัหยา่นมจงึมกัมปีญัหาการยอ่ยอาหารไดไ้มด่ ี มปีระสทิธภิาพน้อยลง โดยเฉพาะอยา่งยิง่วตัถุดบิ
กลุ่มโปรตนี เชน่ ถัว่อบ เป็นตน้ ทีส่ าคญัปญัหานี้ยงัเชือ่มโยงต่อไปยงัเรื่อง ชนิด และปรมิาณประชากรจุลนิทรยีใ์นทางเดนิ
อาหารทีจ่ะไดก้ล่าวต่อไปอกีดว้ย ความสามารถของกรดอนิทรยีใ์นการลดคา่ pH ของกระเพาะอาหารนี้ ขึน้อยูก่บัปจัจยั
หลายประการ เชน่ คา่ pKa ของกรด คา่ความสามารถในการจบักรด หรอื Acid-binding capacity (ABC) ของวตัถุดบิแต่
ละชนดิ จากการศกึษา 17 งานวจิยัพบว่า กรดอนิทรยี ์ 19 ชนิดจากทัง้หมด 25 ชนิดนัน้สามารถลดคา่ pH ในกระเพาะ
อาหารลงไดท้ีค่า่เฉลีย่ -0.17 เมือ่เทยีบกบักลุ่มควบคมุ โดยม ี4 การศกึษาทีม่นียัส าคญัทางสถติ ิ

 

2. การเพ่ิมการย่อยได้ของโภชนะ ลกูสกุรหลงัหยา่นมนอกจากจะยอ่ยวตัถุดบิกลุ่มโปรตนีไดน้้อย อนัเนื่องมาจากกรดเกลอื 
HCl ทีย่งัสรา้งไดใ้นปรมิาณน้อยแลว้ กรดเกลอื HCl ยิง่จะมปีรมิาณน้อยลงไปอกี จากการทีไ่ปจบัตวักบัวตัถุดบิอาหาร (ดู
คา่ ABC) กรดอนิทรยีท์ีล่กูสกุรไดร้บัจะแตกตวัให ้H+ ออกมา ซึง่จะไปแยง่เกาะกบัต าแหน่ง Acid- binding receptor ของ
วตัถุดบิอาหารแทน ซึง่เรยีกวา่ Anti-buffering effect จงึท าใหก้รดเกลอื HCl ไมส่ามารถไปเกาะที ่ receptor ได ้จงึมกีรด
เกลอื HCl เหลอืมากพอทีจ่ะไปกระตุน้เพิม่การหลัง่ และเปลีย่นใหเ้ป็นเอนไซมเ์ปปซนิได ้จากหลายการศกึษาแสดงใหเ้หน็
ว่า การใหก้รดอนิทรยีก์บัลกูสกุรหลงัหยา่นม มผีลต่อการยอ่ยไดข้องโปรตนีใหเ้พิม่ขึน้โดยเฉลีย่ 1% (0-4.4%) นอกจากนี้
กรดอนิทรยีย์งัท าใหอ้ตัราการไหลผา่นของอาหารจากกระเพาะอาหาร ไปยงัล าไสเ้ลก็สว่นตน้ใหช้า้ลง และกระตุน้การหลัง่
เอนไซมจ์ากตบัออ่นใหเ้พิม่มากขึน้ สง่ผลต่อการยอ่ยไดข้องโภชนะอืน่ๆ ใหด้ขี ึน้ตามไปดว้ย นอกจากนี้กรดอนิทรยีย์งั
แสดงผลเหมอืนเป็น Chelating agents กล่าวคอื กรดอนิทรยีจ์ะไปจบัยดึกบัประจบุวกของแรธ่าตุ Fe, Ca, Mg, Cu, Zn ให้
อยูใ่นรปูโมเลกลุของสารประกอบทีม่กีารยอ่ยไดง้า่ย สง่ผลช่วยเพิม่การดดูซมึแรธ่าตุเหลา่นี้ใหม้ากขึน้  

 

3. การปรบัเปล่ียน และควบคมุประชากรจลุชีพในทางเดินอาหาร โดยปกตจิุลชพี โดยเฉพาะอยา่งยิง่แบคทเีรยีแกรมลบ
ทีก่อ่โทษในทางเดนิอาหารมกัเจรญิเตบิโตไดด้ใีนชว่ง pH 6.0-7.5 โดยเชือ้ E.coli มคีา่ pH ทีเ่หมาะสม 6.0-8.0 (4.3-10.0) 
Salmonella spp. มคีา่ pH ทีเ่หมาะสม 6.0-7.5 (5.0-9.0) Clostridium perfringens มคีา่ pH ทีเ่หมาะสม 6.0-7.6 (สงูสดุ 
8.5) ซึง่ลว้นแลว้แต่เป็น pH ทีเ่ป็นกลางคอ่นไปทางสงู ซึง่ภาวะนี้มกัเกดิขึน้ในลกูสกุรชว่งหลงัหยา่นม จงึพบจลุนิทรยีใ์น
กลุ่ม Coliforms นี้มากเกนิปกต ิ รว่มกบัมปีรมิาณอาหารทีไ่มถู่กยอ่ยจากสาเหตุทีก่ล่าวขา้งตน้ ผา่นเขา้สูล่ าไสเ้ป็นแหล่ง
อาหารใหจุ้ลนิทรยีม์ากขึน้ สง่ผลใหเ้กดิปญัหาทอ้งเสยีรนุแรงตามมา ในขณะทีจ่ลุนิทรยีแ์กรมบวกทีด่เีป็นประโยชน์ต่อ
ระบบนิเวศน์ทางเดนิอาหาร เชน่ Lactobacillus spp. และ Bifidobacterium spp. มกัเจรญิเตบิโตไดด้ใีนภาวะ pH ต ่าทีเ่ป็น
กรด  ระบบทางเดนิอาหารทีส่มดุลควรมจีุลนิทรยีก์ลุ่มนี้ >90% ซึง่จุลนิทรยีก์ลุ่มนี้นอกจากชว่ยผลติกรดแลคตกิแลว้ ยงั
ชว่ยควบคมุ ยบัยัง้ และลดปรมิาณจุลนิทรยีก์อ่โทษไดอ้กีดว้ย การเสรมิกรดอนิทรยีใ์หก้บัลกูสกุรหลงัหยา่นม มกัสามารถ 

 



 

 
ปรบัลดคา่ความเป็นกรดด่างของล าไสใ้ห ้ pH ต ่ากว่า 6.0 ได ้ซึง่เป็นภาวะทีไ่มเ่หมาะสมต่อการเจรญิของจุลนิทรยีก์อ่โทษ 
แต่กลบัมผีลชว่ยเพิม่จ านวน หรอืสง่เสรมิการเจรญิเตบิโตของจุลนิทรยีด์ทีีม่ปีระโยชน์  

ในแงก่ลไกการออกฤทธิข์องกรดอนิทรยีน์ัน้ พบวา่ชนิดสายสัน้ทีม่ลีกัษณะคลา้ยกรดไขมนั เชน่ กรดฟอรม์กิ กรด
ซติรกิ กรดแอซตีกิ กรดโพรพโิอนิก กรดแลคตกิ สามารถแทรกผา่นผนงัเซลลแ์บคทเีรยีเขา้ไปภายในไดโ้ดยตรง ภายใน
เซลลท์ีม่สีภาพเป็นกลาง จะท าใหก้รดอนิทรยีเ์หล่านี้เกดิการแตกตวัไดส้ว่นของโปรตอน H+ แบคทเีรยีจงึตอ้งใชพ้ลงังาน
มากในการก าจดั H+ ออกจากเซลล ์  บางครัง้อาจสง่ผลใหแ้บคทเีรยีตายได้ และในสว่นของแอนไอออนจะไปรบกวนการ
สงัเคราะหส์ารพนัธุกรรม DNA ทีจ่ าเป็นในการเพิม่จ านวนของแบคทเีรยีอกีดว้ย ถอืเป็นกลไกทีส่ามารถควบคมุปรมิาณ 
และจ านวนแบคทเีรยีกอ่โทษไดเ้ป็นอยา่งด ีนอกจากมผีลต่อแบคทเีรยีแลว้ กรดอนิทรยีย์งัคงออกฤทธิม์ผีลต่อจุลนิทรยีอ์ืน่ๆ 
เชน่ เชือ้รา ในท านองเดยีวกนันี้ดว้ย  

4. คณุประโยชน์ในแง่ส่งเสริมสรีรวิทยา และเป็นพลงังาน ใหแ้กล่กูสกุรไดน้ัน้ อาจเป็นคณุสมบตัจิ าเพาะของกลุ่มกรด
ไขมนัสายสัน้ (Short- chain fatty acid) ซึง่โดยปกตกิรดไขมนัสายสัน้นี้เป็นผลผลติสดุทา้ยทีเ่กดิขึน้ไดใ้นรา่งกายสตัว ์จาก
กระบวนการหมกัคารโ์บไฮเดรตโดยแบคทเีรยีในล าไสใ้หญ ่ ซึง่สว่นใหญ่จะเป็นกรดแอซตีกิ 60-75% กรดโพรพโิอนกิ 15-
25% และกรดบวิไทรกิ 10-15% ตามล าดบั นอกจากกรดไขมนัสายสัน้เหลา่นี้จะมบีทบาทในแงโ่ภชนะ และควบคมุ ยบัยัง้
จุลนิทรยีก์อ่โรคไดเ้ชน่เดยีวกบักรดอนิทรยีช์นิดอืน่ๆ แลว้ ยงัพบว่ากรดไขมนัทีร่ะเหยไดง้า่ยนี้ จะถกูดดูซมึผา่นผนงัล าไส้
แบบไมต่อ้งใชพ้ลงังาน น าเขา้สูต่บัไปสรา้งเป็นพลงังานแกร่า่งกายไดโ้ดยตรงอยา่งรวดเรว็ เชน่ กรดบวิไทรกิ ทีถ่กูใชเ้ป็น
พลงังานส าคญั ส าหรบัเซลลเ์ยือ่บุผวิล าไสเ้ลก็สว่นทา้ย และล าไสใ้หญ่ ทัง้ยงักระตุน้การสรา้งเซลลเ์ยือ่บุผวิบรเิวณล าไส้
เหล่านี้ใหม้ากขึน้เพิม่ความสงูของวลิไล และเซลลค์รปิในล าไสเ้ลก็สว่นกลาง และสว่นทา้ยไดอ้ยา่งมนียัส าคญั สง่ผลเพิม่
ประสทิธภิาพการดดูซมึสารอาหาร โซเดยีม และน ้าใหด้ขี ึน้ ทัง้ยงัมผีลสง่เสรมิ ต่อการผลติกรดไขมนัสายสัน้ชนดิอืน่ๆ ให้
มากขึน้อกีดว้ย สกุรมสีขุภาพทีด่ ี มผีลเพิม่อตัราการกนิได ้ และอตัราการเจรญิเตบิโตของลกูสกุรหลงัหยา่นม นอกจากนี้
กรดบวิไทรกิยงัเกีย่วขอ้งกบั การท างานของระบบภมูคิุม้กนัรา่งกาย และเซลลไ์ขมนัอกีดว้ย นอกจากนี้ยงัมกีรดซติรกิ ที่
พบไดใ้นผลไมต้ระกลูสม้ มะนาว รวมถงึพชืและสตัวอ์กีหลายชนิดนัน้ มคีวามส าคญัในฐานะทีเ่ป็น สารตวักลางส าคญัตวั
หนึ่งของวถิ ีTricarboxylic acid จงึอาจกล่าวไดว้่ากรดซติรกิชว่ยเป็นแหล่งพลงังานใหแ้กล่กูสกุรเพิม่เตมิได ้ รวมถงึช่วยลด
การถกูท าลายของเนื้อเยื่อจากกระบวนการ Gluconeogenesis  และ Lipolysis ในชว่งทีต่อ้งการพลงังาน หรอืมี
ความเครยีดสงู ทัง้ยงัเป็น Chelating agent ทีช่ว่ยเพิม่การดดูซมึแรธ่าตุในล าไสใ้หด้ขี ึน้อกีดว้ย อกีทัง้ผลต่อโภชนะ 
จุลนิทรยีใ์นล าไส ้และประสทิธภิาพการผลติกด็ไีมแ่ตกต่างกนั  
 

ผลศกึษาการใชก้รดอนิทรยีใ์นสกุรของประเทศไทยนัน้มมีากมาย รายงานการศกึษาพบว่ากรดมแีนวโน้มสง่ผลต่อวลิไล
ในล าไสเ้ลก็ลกูสกุรหยา่นมทีช่ว่ยพฒันาเพิม่ความสงูได้ มผีลต่ออตัราการกนิได ้ อตัราการเจรญิเตบิโต และประสทิธภิาพการใช้
อาหารใหด้ขี ึน้ ไมแ่ตกต่างไปจากการใชย้าปฏชิวีนะ หรอืพรไีบโอตกิ จงึเป็นทางเลอืกทีส่ามารถใชท้ดแทนไดเ้ป็นอยา่งด ี หรอื
หากใชร้ว่มกนั จะชว่ยเพิม่อตัราการเจรญิเตบิโตได ้ปรบัปรงุประสทิธภิาพการใชอ้าหารได ้และลดอาการทอ้งเสยีลงได ้ 



 

โดยสรปุ การใหก้รดอนิทรยีใ์นสกุรหลงัหยา่นมนัน้ จะเหน็ผลเป็นรปูธรรมทีส่ดุในเรือ่ง สามารถลดอบุตักิารณ์ และ
ความรนุแรงของอาการทอ้งเสยีหลงัหยา่นม อนัเนื่องมาจากการลด pH ในทางเดนิอาหาร ซึง่จะสง่ผลต่อเอนไซมเ์พิม่การยอ่ย
ไดข้องโภชนะ รวมถงึการปรบั และยงัควบคมุสมดลุของจุลนิทรยีใ์นทางเดนิอาหารอกีดว้ย อกีทัง้กรดอนิทรยีบ์างชนิดยงั
สามารถใชเ้ป็นแหล่งพลงังาน อนัมผีลต่อสรรีวทิยาของเซลลเ์ยือ่บุผวิล าไส ้ สง่เสรมิใหส้ขุภาพของลกูสกุรดขีึน้ อนัอาจมผีลเพิม่
อตัราการเจรญิเตบิโต และประสทิธภิาพการใชอ้าหารใหด้ขี ึน้ ซึ่งในปจัจบุนัอาจใชก้รดอนิทรยีใ์นรปูแบบกรดเดีย่ว หรอืกรด
หลายชนิดผสมรวม เพือ่ผลเสรมิฤทธิก์นั ส าหรบัรปูแบบทีใ่ชง้า่ยส าหรบัฟารม์ไมว่่าขนาดเลก็หรอืใหญ่ เป็นระดบัรายยอ่ย หรอื
อตุสาหกรรมขนาดใหญ่แลว้ นัน้กค็อื การผสมน ้าดื่มใหล้กูสกุรตัง้แต่กอ่นหยา่นม ไปจนถงึหลงัหยา่นม สว่นใหญ่ผลติภณัฑก์รด
ละลายน ้าดื่มทีม่จี าหน่ายในทอ้งตลาดนัน้ มกัไมไ่ดม้แีคก่รดเดีย่วๆ ยงัมสีว่นประกอบอืน่ทีม่ปีระโยชน์ ชว่ยเสรมิสขุภาพให้
เหมาะสมกบัลกูสกุรชว่ยนี้ ไดแ้ก ่สารอาหารอืน่ๆ น ้าตาล อเิลก็โตรไลท ์กรดอะมโิน แรธ่าตุทีส่ าคญัเชน่ เหลก็ หรอืคเีลตของแร่
ธาตุอืน่ๆ วติามนิ เป็นตน้ ดงันี้แลว้การใชผ้ลติภณัฑก์ลุ่มนี้อาจเป็นทางเลอืกดีๆ  หลงัหยา่นมส าหรบัหลายฟารม์ เพือ่ชว่ยลด
ปญัหาทอ้งเสยีหลงัหยา่นมกเ็ป็นได ้

 
 
 
 

  


