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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

บทนำ�
การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�ดี่ต่อสุุขภัาพัดี้วยเที่คโนโลิย่ช่ีวภัาพั นอกจากต้องคำนึงถึึงประสิุที่ธิิภัาพัแลิะคุณภัาพั

ของอาหารแลิ้ว ยังจำเป็นต้องพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เพั่�อยกระดีับคุณภัาพัชี่วิตของประชีาชีนในประเที่ศภัายใต้แนวความคิดี 

การพััฒนาเศรษฐกิจ 3 ดี้านไปพัร้อมกัน นั�นค่อการพััฒนาเศรษฐกิจภัายใต้กรอบความคิดีของโมเดีลิเศรษฐกิจบ่ซี่จ่  

(BCG model) ที่่�มุ่งเน้นการใชี้เที่คโนโลิย่ นวัตกรรม เพ่ั�อผลิิตสุินค้าอาหารเพ่ั�อสุุขภัาพั แลิะสุารประกอบอาหารมูลิค่าสุูง 

การพััฒนาอาหารเพ่ั�อสุุขภัาพั (health foods) หร่ออาหารฟัังก์ชีัน (functional food) กำลัิงไดี้รับความนิยม 

อย่างแพัร่หลิายในปัจจุบัน เน่�องจากประชีาชีนสุ่วนใหญ่่ม่ความสุนใจในเร่�องของสุุขภัาพัเพัิ�มมากขึ�น อาหารจึงไม่เป็นเพั่ยง

แค่สุิ�งที่่�จำเป็นต่อการดีำรงช่ีวิตเที่่านั�น ความต้องการบริโภัคอาหารม่หลิายเหตุผลิเข้ามาเก่�ยวข้อง เชี่น เพ่ั�อความสุวยงาม 

เพั่�อป้องกันหร่อลิดีความเสุ่�ยงต่อการเกิดีโรค หร่อเพั่�อสุร้างภัูมิคุ้มกันให้กับร่างกาย เป็นต้น โดียอาหารฟัังก์ชีัน หมายถึึง 

อาหารหร่อสุารอาหารที่่�อยู่ในรูปธิรรมชีาติหร่อถึูกแปรรูปเพั่�อให้ประโยชีน์ต่อสุุขภัาพันอกเหน่อจากประโยชีน์ที่่�ไดี้รับจาก

สุารอาหารที่่�รับประที่านกันในชี่วิตประจำวัน ซีึ�งข้อมูลิสุ่วนใหญ่่ของอาหารฟัังก์ชีันมักเป็นการกลิ่าวถึึงความสัุมพัันธิ์ของ

อาหารกับภัาวะของโรค หร่อกลิ่าวถึึงในแง่มุมท่ี่�ว่าเม่�อผู้บริโภัคไดี้บริโภัคอาหารฟัังก์ชีันแลิ้วจะสุ่งผลิต่อสุุขภัาพัของ 

ผู้บริโภัคอย่างไร ซีึ�งปัจจุบันผลิิตภััณฑ์์โพัรไบโอติกแลิะพัร่ไบโอติก เป็นอาหารฟัังก์ชีันท่ี่�กำลิังไดี้รับความสุนใจเป็นอย่างยิ�ง

ผลิิตภััณฑ์์โพัรไบโอติก หมายถึึง ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ม่จุลิินที่ร่ย์ที่่�เป็นประโยชีน์กับร่างกายแลิะยังม่ชี่วิตอยู่ในผลิิตภััณฑ์์

ไม่น้อยกว่า 106 Colony Forming Unit ต่อ 1 กรัมอาหาร (ตามข้อกำหนดีของสุำนักงานคณะกรรมการอาหารแลิะยา 

(อย.)) จุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติกม่ประโยชีน์กับร่างกาย เน่�องจากม่กลิไกในการสุร้างสุารต้านจุลิินที่ร่ย์ก่อโรค (antimicrobi-

al substance) ซึี�งจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติกเจริญ่เติบโตไดี้รวดีเร็วกว่าจุลิินที่ร่ย์ก่อโรค แลิะสุามารถึสุร้างสุารเมแที่บอไลิที่ ์

ที่่�กระตุ้นระบบภัูมิคุ้มกันของร่างกาย สุ่งผลิให้ผลิิตภััณฑ์์โพัรไบโอติกเป็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ชี่วยเสุริมสุร้างสุุขภัาพัของ 

สุิ�งม่ชี่วิตไดี้ จุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติกม่หลิายชีนิดีโดียอาจจัดีเป็นกลิุ่มไดี้ 4 กลิุ่ม ไดี้แก่ กลิุ่มแลิคโตบาซิีลิลิัสุ (Lactobacillus) 

บิฟัิโดีแบคที่่เร่ยม (Bifidobacterium) ย่สุต์ (กลิุ่ม Saccharomyces) แลิะกลิุ่มอ่�น ๆ เชี่น บาซิีลิลัิสุ (Bacillus)  

สุเตรปโตคอคคัสุ (Streptococcus) เป็นต้น ซีึ�งการเลิ่อกชีนิดีของจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติกจำเป็นต้องคำนึงถึึงสุมบัติของ 

ตัวจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติก แลิะสุภัาวะท่ี่�ใชี้ในกระบวนการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ อาที่ิ ในกระบวนการผลิิตที่่�ม่การใชี้ 

อุณหภูัมิสุูงก็ควรเลิ่อกชีนิดีของจุลิินที่ร่ย์ที่่�สุามารถึที่นอุณหภูัมิสุูงไดี้ เชี่น กลิุ่มของบาซิีลิลัิสุที่่�ที่นต่อความร้อนไดี ้

เน่�องจากสุามารถึสุร้างสุปอร์ไดี้ อุณหภูัมิท่ี่�เหมาะสุมในการเจริญ่เติบโตเที่่ากับ 28-37 องศาเซ่ียลิเซ่ียสุ ไม่เจริญ่ที่่�อุณหภูัมิ

ต�ำกว่า 4 องศาเซ่ียสุเซ่ียสุ แลิะสุูงกว่า 55 องศาเซีลิเซ่ียสุ เป็นเชี่�อจุลิินที่ร่ย์ที่่�ม่ความแข็งแรงที่นที่านต่อความร้อน 

แลิะกรดีภัายในที่างเดิีนอาหารไดี้สุูง หร่อกลิุ่มของแลิคโตบาซิีลิลัิสุท่ี่�เจริญ่ไดี้ด่ีที่่�อุณหภัูมิ 40-45 องศาเซีลิเซี่ยสุ 

เจริญ่ที่ั�งในสุภัาวะที่่�ม่ออกซีิเจนแลิะไม่ม่ออกซีิเจน แลิะเจริญ่เติบโตไดี้สูุงประมาณ 106 Colony Forming Unit ในสุภัาวะ 

ที่่�ม่ค่า Aw (Water Activity) ประมาณ 0.96  แลิะสุามารถึผลิิตสุาร acetyldehyde ซีึ�งเป็นสุารให้กลิิ�นรสุของน�ำนม

หมัก ดีังนั�นสุมบัติของจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติกเป็นปัจจัยสุำคัญ่ที่่�ผู้ประกอบการจำเป็นต้องที่ำความเข้าใจแลิะจำเป็นต้อง

เล่ิอกใชี้ให้เหมาะสุมกับเป้าหมายของผลิิตภััณฑ์์ โดียจำเป็นต้องสุอดีคลิ้องกับกระบวนการผลิิตของผลิิตภััณฑ์์ดี้วย

ในขณะที่่�ผลิิตภััณฑ์์พัร่ไบโอติก หมายถึึง สุารอาหารที่่�ไม่ถึูกย่อยสุลิายในระบบที่างเดีินอาหาร รวมถึึง 

สุารเมแที่บอไลิที่์ที่่�เกิดีขึ�นของจุลิินที่ร่ย์ เอนไซีม์ แลิะสุารออกฤที่ธิิ�ที่างชี่วภัาพัที่่�ไดี้จากจุลิินที่ร่ย์ดี้วย สุารต่าง ๆ จะต้อง

กระตุ้นการเจริญ่ของจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติก สุารอาหารที่่�ไม่ถึูกย่อยสุลิายในระบบที่างเดีินอาหาร เชี่น เสุ้นใยอาหาร โปรต่น 

ไขมัน โอลิิโกแซีกคาไรดี์ แลิะแป้งต้านที่านการย่อย (resistance starch) เป็นต้น สุารพัร่ไบโอติกเป็นสุารที่่�ม่สุมบัติ  

ที่นต่อสุภัาพัความเป็นกรดีในกระเพัาะอาหาร แลิะที่่�ไม่ถึูกย่อยสุลิาย หร่อถูึกดูีดีซีับในระบบที่างเดีินอาหารสุ่วนต้น 
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เปน็สุารอาหารที่่�แบคที่เ่รย่ในลิำไสุท้ี่่�มป่ระโยชีนต์อ่รา่งกายสุามารถึเลิอ่กใชีเ้พั่�อเปน็

สุารอาหารในการเจริญ่เติบโตไดี้ แลิะไม่เป็นสุารอาหารที่่�แบคที่่เร่ยก่อโรค 

ใชี้ในการเจริญ่เติบโต สุารอาหารที่่�ม่สุมบัติเป็นพัร่ไบโอติกสุ่วนใหญ่่เป็นสุารกลิุ่ม 

โอลิิโกแซีกคาไรดี์ แหลิ่งของพัร่ไบโอติกพับไดี้ทัี่�วไปในธิรรมชีาติ แลิะพั่ชีอาหาร

หลิายชีนิดี เชี่น รากชีิคอร่ หัวอาร์ที่ิโชีก กระเที่่ยม หอมใหญ่่ หน่อไม้ฝรั�ง ธิัญ่พั่ชี

ต่าง ๆ ผลิไม้ต่าง ๆ เชี่น กลิ้วย แลิะแอบเปิ�ลิ เป็นต้น นอกจากนั�นยังพับ 

โอลิิโกแซีกคาไรดี์จากแบคที่่เร่ย ผนังเซีลิลิ์ย่สุต์แลิะสุาหร่ายที่ะเลิบางชีนิดี 

ที่่�แสุดีงสุมบัติของสุารพัร่ไบโอติกอ่กดี้วย 

จากผลิิตภััณฑ์์โพัรไบโอติกแลิะพัร่ ไบโอติกที่่�ม่ประสิุที่ธิิภัาพัชี่วย 

สุ่งเสุริมสุุขภัาพัของสุิ�งม่ช่ีวิตดีังกลิ่าวข้างต้น จึงม่การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่ที่่� 

เร่ยกว่าผลิิตภััณฑ์์ซิีนไบโอติก ซึี�งหมายถึึงการรวมจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติกกับ 

สุารพัร่ไบโอติกเข้าดี้วยกันเกิดีผลิิตภััณฑ์์อาหารฟัังก์ชีันใหม่ที่่�ม่ประสุิที่ธิิภัาพั

สุามารถึสุ่งเสุริมสุุขภัาพัให้กับสุิ�งม่ชี่วิต นอกจากนั�นปัจจุบันยังม่ผลิิตภััณฑ์์ 

โพัสุไบโอติก (postbiotic) รวมที่ั�งจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติก สุารพัร่ไบโอติกแลิะ 

สุารที่างชี่วภัาพัที่่�ถึูกสุร้างขึ�นจากการเจริญ่เติบโตของจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติก ซีึ�งม่ผลิ

ชี่วยเสุริมสุร้างระบบภัูมิคุ้มกันของสุิ�งม่ชี่วิตไดี้เป็นอย่างดี่ ดีังนั�นการพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�ด่ีต่อสุุขภัาพัดี้วยเที่คโนโลิย่ช่ีวภัาพัสุามารถึพััฒนานวัตกรรม 

ใหม่ ๆ เพั่�อตอบโจที่ย์การผลิิตอาหารฟัังก์ชีันเพั่�อสุุขภัาพัที่่�ม่ประสุิที่ธิิภัาพัอย่าง

แที่้จริง

จุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติกสุำหรับใชี้ในอาหารแนบที่้ายตามประกาศกระที่รวง

สุาธิารณสุุข เร่�องการใชี้จุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติกในอาหารม่ทัี่�งหมดี 23 สุายพัันธิุ์ โดีย

ภัายใต้ โครงการฯ: จุลิินที่ร่ย์คัดีสุรรเพั่�อสุุขภัาพัแลิะเที่คนิคการพััฒนา 

ผลิิตภััณฑ์์โพัรไบโอติกน่�ไดี้เลิ่อกใชี้จุลิินที่ร่ย์ 2 สุายพัันธิุ์ ไดี้แก่ Lactobacillus 

paracasei TISTR 2684 แลิะ Bacillus coagulans TISTR 2587 ที่่�ผลิิตจาก

สุถึาบันวิจัยวิที่ยาศาสุตร์แลิะเที่คโนโลิย่แห่งประเที่ศไที่ยแลิะไดี้รับอนุญ่าตให้ใชี้ใน

ผลิิตภััณฑ์์อาหาร จุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติกที่ั�ง 2 สุายพัันธิุ์ม่ความเหมาะสุมต่อ

กระบวนการพััฒนาผลิิตผลิิตภััณฑ์์ภัายใต้โครงการน่� ซึี�งม่ทัี่�งผลิิตภััณฑ์์ที่่�อยู่ใน 

รูปแบบน�ำ รูปแบบเจลิ แลิะรูปแบบแห้ง โดียจุลิินที่ร่ย์ ที่ั�ง 2 สุายพัันธิุ์ม่ประโยชีน์

ต่อร่างกายโดียเฉพัาะอย่างยิ�งกับระบบที่างเดีินอาหาร  ชี่วยป้องกันแลิะลิดีปัญ่หา

สุุขภัาพัเก่�ยวกับลิำไสุ้ไดี้ แลิะม่ความที่นต่อสุภัาวะท่ี่�ใชี้ในกระบวนการผลิิต

ผลิิตภััณฑ์์ จึงที่ำให้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไดี้ม่จุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติกที่่�ม่ชี่วิตอยู่ในผลิิตภััณฑ์์

ไม่น้อยกว่า 106 Colony Forming Unit ต่อ 1 กรัมอาหาร นอกจากนั�นจุลิินที่ร่ย์

โพัรไบโอติกยังสุามารถึผลิิตเอนไซีม์ หร่อสุารเมแที่บอไลิต์ท่ี่�ม่ประโยชีน์ต่อร่างกาย

ของผู้บริโภัค เสุริมสุร้างภัูมิคุ้มกันไดี้ อ่กที่ั�งผลิิตภััณฑ์์ที่่�เกิดีขึ�นภัายใต้โครงการน่�  

ยงัมสุ่ว่นผสุมของสุารที่่�ถึกูจัดีเปน็พัร่ไบโอตกิ เชีน่ กลิว้ย น�ำนมขา้ว แลิะบกุ เปน็ตน้ 

ดีังนั�นความสุำเร็จของผลิิตภััณฑ์์ที่่�เกิดีขึ�นภัายใต้โครงการน่�นอกจากจะเป็น 

ผลิิตภััณฑ์์โพัรไบโอติกที่่�ม่คุณภัาพั คุณภัาพัไดี้มาตรฐานแลิ้ว ยังอาจกลิ่าวไดี้ว่า 

ภัายใต้โครงการน่�ยังสุามารถึผลิิตผลิิตภััณฑ์์ซีินไบโอติกที่่�ม่คุณภัาพัดี่ไดี้อ่กดี้วย
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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

ผงกรอกป�กเสรมิโพรไบโอติก

กิิจกิาร : บริษัที่ ดี่ที่็อกซี์ (ประเที่ศไที่ย) จำกัดี

ชื่่�อทางกิารค้้า : ผลิิตภััณฑ์์เสุริมอาหาร (ชีนิดีผง) 

พัาร์คาร์มิน ตรา ดี่ที่่เอ็กซี์

สถานท่�ตั้้�ง : 446 ม.4 ต.น�ำแพัร่ อ.หางดีง 

จ.เชี่ยงใหม่ 50230

เบอร์ตั้ิดตั้่อ : 090 891 3693     

E-mail : detox.thailand01@gmail.com

ข้้อมููลผลิตั้ภ้ัณฑ์์ : ผลิิตภััณฑ์์เสุริมอาหารชีนิดีผง  

รับประที่านวันลิะ 1 ซีอง โดียฉ่กซีองเที่เข้าปากแลิ้ว

ดี่�มน�ำตาม ซึี�งได้ีม่การใชี้จุลิินที่ร่ย์แล็ิกโที่บาซิีลิลัิสุ 

พัาราคาเซีอ ิสุายพันัธิุ ์TISTR 2684 (Lactobacillus 

paracasei TISTR 2684) เป็นโพัรไบโอติก แลิะ 

อินูลิิน (Inulin) เป็นพัร่ไบโอติก ในการพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์ เม่�อรับประที่านผลิิตภััณฑ์์จะม่สุ่วนช่ีวย

เพัิ�มปริมาณจุลินิที่รย์่ที่่�ด่ี ชีว่ยปรับสุมดุีลิในลิำไสุ้ แลิะ

ม่สุารต้านอนุมูลิอิสุระที่่�ม่สุ่วนชี่วยในการชีะลิอวัย

ส่วนประกิอบ :  อินูลิิน ( Inul in)  30.00%,  

สุารสุกัดีดีอกคาโมมายลิ์ (Chamomile Extract) 

10.00%, สุารสุกัดีชีาเข่ยว (Green Tea Extract) 

5.00%, วิตามินซ่ี (Ascorbic Acid) 5.00%,  

สุารสุกัดีขมิ�นชีัน (Turmeric Extract) 2.50%,  

จุลิินที่ร่ย์แลิ็กโที่บาซีิลิลัิสุ พัาราคาเซีอิ สุายพัันธิุ์ 

TISTR 2684 (Lactobacillus paracasei TISTR 

2684) 1.00%, แลิะสุารเพัิ�มปริมาณ มอลิโต 

เดีกซี์ที่ ริน ,  วั ตถึุ ให้ความหวานแที่นน� ำตาลิ  

ซีูคราโลิสุ, สุารควบคุมความเป็นกรดี กรดีซิีตริก,  

แต่งกลิิ�นสุังเคราะห์ 46.50%

เทค้โนโลยี่ท่�ใชื่้ : เที่คโนโลิย่การลิดีขนาดี (Size  

reduction) แลิะเที่คโนโลิย่การผสุม (Mixing)

กิารทดสอบผลิตั้ภั้ณฑ์์ :  การตรวจวิ เคราะห์ 

ดี้านความปลิอดีภััยอาหาร* แลิะการตรวจวิเคราะห์

อัตราการรอดีชี่วิตของจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติก**

*ประกิาศกิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 293) พ.ศ.2548 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 414) พ.ศ.2548

**ประกิาศกิระทรวงสาธารณสขุ้ (ฉบบ้ท่� 339) พ.ศ. 2544 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 346) พ.ศ. 2555
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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

ผลิตภัณฑ์อดัเมด็เสรมิโพรไบโอติก

กิิจกิาร : บริษัที่ ดี่ที่็อกซี์ (ประเที่ศไที่ย) จำกัดี

ชื่่�อทางกิารค้้า  :  ผลิิตภััณฑ์์เสุริมอาหาร (ชีนิดีเม็ดี)  

ออริ-เบอร์ร่� ตรา ดี่ที่่เอ็กซี์

สถานท่�ตั้้�ง : 446 ม.4 ต.น�ำแพัร่ อ.หางดีง 

จ.เชี่ยงใหม่ 50230

เบอร์ตั้ิดตั้่อ : 090 891 3693    

E-mail : detox.thailand01@gmail.com

ข้้อมููลผลิตั้ภ้ัณฑ์์ : ผลิิตภััณฑ์์เสุริมอาหารชีนิดีเม็ดี  

รับประที่านวันลิะไม่เกิน 2 เม็ดี เค่�ยวให้ลิะเอ่ยดีก่อน

กลิ่น  ซีึ� ง ไ ด้ีม่การใชี้จุ ลิินที่ร่ ย์แลิ็ก โที่บาซิีลิ ลัิสุ  

พัาราคาเซีอิ สุายพัันธิุ์ TISTR 2684 (Lactobacillus 

paracasei TISTR 2684) เป็นโพัรไบโอติก แลิะ 

อนิลูินิ (Inulin) เป็นพัรไ่บโอติก ในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์์ 

โดียเม่�อรับประที่านผลิิตภััณฑ์์จะม่สุ่วนช่ีวยในการ 

เพัิ�มปริมาณจุลิินที่ร่ย์ที่่�ดี่ ชี่วยปรับสุมดีุลิในลิำไสุ้ แลิะ

ม่ สุ ารสุกั ดีจากธิรรมชีาติที่่� ม่ สุ่ วนชี่ วย ในการ 

ลิดีความเสุ่�ยงต่อการเกิดีกระเพัาะปัสุสุาวะอักเสุบ 

ในผู้หญ่ิง

ส่วนประกิอบ : อินูลิิน (Inulin) 34.00%, สุารสุกัดีแค

รนเบอร์ร่� (Cranberry Extract) 24.00%, แกมมา  

ออลิิซีานอลิ (Gamma Oryzanol) 7.00%, วิตามินซี่ 

(Ascorbic Acid) 4.00%, สุารสุกัดีถึั�วเหลิ่อง (Soy-

bean extract) 3.00%, เชี่�อจุลิินที่ร่ย์แลิ็กโที่บาซีิลิลิัสุ 

พัาราคาเซีอิ สุายพัันธิุ์ TISTR 2684 (Lactobacillus 

paracasei TISTR 2684 ) 1.00%, วิตามินอ่  

(Alpha-tocopherol) 0.30% แลิะสุารเพัิ�มปริมาณ 

มอลิโที่เดีกซี์ที่ริน, วัตถุึให้ความหวานแที่นน�ำตาลิ  

ซีูคราโรสุ, สุารที่ำให้คงตัว เซีลิลิูโลิสุ, สุารป้องกัน 

การจับตัวเป็นก้อน แมกน่ เซ่ียมสุเต่ยเรต แลิะ 

ซีิลิิคอนไดีออกไซีดี์, แต่งกลิิ�นสุังเคราะห์ 26.7%

เทค้โนโลย่ีท่�ใชื่้ : เที่คโนโลิย่การลิดีขนาดี (Size  

reduction) เที่คโนโลิย่การผสุม (Mixing) แลิะ

เที่คโนโลิย่การขึ�นรูปตอกเม็ดี/อัดีเม็ดี

กิารทดสอบผลิตั้ภั้ณฑ์์  :  การตรวจวิเคราะห์ 

ดี้านความปลิอดีภััยอาหาร* แลิะการตรวจวิเคราะห์

อัตราการรอดีชี่วิตของจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติก**

*ประกิาศกิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 293) พ.ศ.2548 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 414) พ.ศ.2548

**ประกิาศกิระทรวงสาธารณสขุ้ (ฉบบ้ท่� 339) พ.ศ. 2544 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 346) พ.ศ. 2555
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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

เยลล่ีผสมโพรไบโอติก ไม่มสี�รก่อภมูแิพ้

กิิจกิาร : ห้างหุ้นสุ่วนจำกัดี อนันตรา ฟัู้ดี แอนดี์ มาร์เก็ตติ�ง

ชื่่�อทางกิารค้้า : โพัรไบโอติกเยลิลิ่� รสุสุ้ม ตราพั่ชีออฟัเลิิฟั

สถานท่�ตั้้�ง : 21 ถึ.ประชีาอุที่ิศ ต.ตลิาดีหลิวง อ.เม่อง 

จ.อ่างที่อง 14000

เบอร์ตั้ิดตั้่อ : 092 365 9429     

E-mail : anantrafood@gmail.com

ข้้อมููลผลิตั้ภั้ณฑ์์ : เป็นผลิิตภััณฑ์์เยลิลิ่�เสุริม 

โพัรไบโอตกิพัรอ้มรบัประที่าน ที่่�ไมม่่สุารกอ่ภัมูแิพั้ 

ซีึ�งได้ีม่การใชี้จุลิินที่ร่ย์บาซิีลิัสุ โคแอกกูแลิน  

(Bacillus coagulans TISTR 2587) เป็น 

โพัรไบโอติก แลิะม่ อินูลิิน ( Inul in )  แลิะ  

ฟั รุ ก โ ต โ อ ลิิ โ ก แซี ค ค า ไร ด์ี  ( F r u c t o  –  

Oligosaccharides หร่อ FOS) เป็นพัร่ไบโอติก 

ในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ โดียเม่�อรับประที่าน

ผลิิตภััณฑ์์จะม่สุ่วนช่ีวยในการเพัิ�มปริมาณ

จุลิินที่ร่ย์ที่่�ดี่ในร่างกาย ชี่วยปรับสุมดีุลิในลิำไสุ้

แลิะระบบขับถึ่าย

ส่วนประกิอบ : น�ำสุ้ม 39.02%, น�ำ 32.29%,  

อินูลิิน 4.88%, ฟัรุกโตโอลิิโกแซีคคาไรดี์ 4.88%, 

คาราจ่แนน 0.98%, แซีนแที่นกัม 0.20%,  

บุก 0.10%, เกลิ่อ 0.10%, น�ำตาลิ 14.63%,  

กรดีซิีตริก 0.98% แลิะบาซิีลิัสุ โคแอกกูแลิน 

(Bacillus coagulans TISTR 2587) 1.95%

เทค้โนโลย่ีท่�ใชื่้ : เที่คโนโลิย่การใชี้คอลิลิอยด์ี 

(Colloid) แลิะเที่คโนโลิย่การฆ่่าเชี่�อดี้วยความ

ร้อนระดีับการพัาสุเจอร์ไรซี์ (Pasteurization)

กิารทดสอบผลิตั้ภั้ณฑ์์ :  การตรวจวิ เคราะห์ 

ดี้านความปลิอดีภััยอาหาร* แลิะการตรวจวิเคราะห์

อัตราการรอดีชี่วิตของจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติก**

*ประกิาศกิระทรวงสาธารณสุข้ ฉบ้บท่� 100 (พ.ศ. 2529) และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 416) พ.ศ. 2563

**ประกิาศกิระทรวงสาธารณสขุ้ (ฉบบ้ท่� 339) พ.ศ. 2544 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 346) พ.ศ. 2555
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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

กัมม่ีผสมโพรไบโอติก ไม่มสี�รก่อภมูแิพ้
ข้้อมููลผลิตั้ภ้ัณฑ์์  :  เป็นผลิิตภััณฑ์์กัมม่� เสุริม 

โพัรไบโอติกพัร้อมรับประที่าน ที่่�ไม่ม่สุารก่อภัูมิแพ้ั 

ซีึ� ง ไ ด้ีม่การใชี้จุ ลิินที่ร่ ย์บาซิีลัิสุ โคแอกกูแลิน  

(Bacil lus coagulans TISTR 2587 ) เป็น 

โพัรไบโอติก แลิะม่อินูลิิน (Inulin) เป็นพัร่ไบโอติก 

ในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์

ส่วนประกิอบ : เจลิาติน 12.56%, น�ำตาลิ 16.75%, 

กลิูโคสุ ไซีรัป 8.38%, อินูลิิน 4.19%, ชี็อกโกแลิต

คอมพัาวดี์ 16.75%, กลิิ�นชี็อกโกแลิต 0.25%,  

น�ำ 37.69%, แปง้ขา้วโพัดี 0.49%, ข่�ผึ�ง 1.01% แลิะ

บาซีิลิัสุ โคแอกกูแลิน (Bacillus coagulans TISTR 

2587) 1.93%

เทค้โนโลย่ีท่�ใชื่้ : เที่คโนโลิย่การใชี้คอลิลิอยดี์  

(Colloid) แลิะเที่คโนโลิย่การฆ่่าเช่ี�อด้ีวยความร้อน

ระดีับการพัาสุเจอร์ไรซี์ (Pasteurization)

กิารทดสอบผลิตั้ภั้ณฑ์์ :  การตรวจวิ เคราะห์ 

ดี้านความปลิอดีภััยอาหาร* แลิะการตรวจวิเคราะห์

อัตราการรอดีชี่วิตของจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติก**

*ประกิาศกิระทรวงสาธารณสุข้ ฉบ้บท่� 100 (พ.ศ. 2529) และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 416) พ.ศ. 2563

**ประกิาศกิระทรวงสาธารณสขุ้ (ฉบบ้ท่� 339) พ.ศ. 2544 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 346) พ.ศ. 2555

กิิจกิาร : ห้างหุ้นสุ่วนจำกัดี อนันตรา ฟัู้ดี แอนดี์ มาร์เก็ตติ�ง

ชื่่� อทางกิารค้้ า  :  โพัรไบโอติกกัมม่�  รสุชี็อกโกแลิต  

ตราพั่ชีออฟัเลิิฟั

สถานท่�ตั้้�ง : 21 ถึ.ประชีาอุที่ิศ ต.ตลิาดีหลิวง อ.เม่อง 

จ.อ่างที่อง 14000

เบอร์ตั้ิดตั้่อ : 092 365 9429     

E-mail : anantrafood@gmail.com
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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

เจลปรบัสมดลุระบบภมูคิุม้กัน
ข้้อมููลผลิตั้ภั้ณฑ์์ : ผลิิตภััณฑ์์เสุริมอาหารชีนิดีเจลิ 

พัร้อมรับประที่าน (ฉ่กซีอง ดี่�ม/เค่�ยวก่อนกลิ่น วันลิะ 

1 ซีอง) ซีึ�งไดี้ม่การใชี้จุลิินที่ร่ย์บาซีิลิัสุ โคแอกกูแลิน 

(Bacillus coagulans TISTR 2587) เป็นโพัรไบโอติก 

แลิะม่อินูลิิน (Inulin) อิริที่ริที่อลิ (Erythritol) แลิะ 

มัลิติที่อลิ (Maltitol) เป็นพัร่ไบโอติกในการพััฒนา

ผลิติภัณัฑ์ ์โดียเม่�อรับประที่านผลิติภัณัฑ์จ์ะมสุ่่วนช่ีวย

ใ นก า ร เพัิ� ม ป ริ ม าณ จุ ลิิ นที่ ร่ ย์ ที่่� ด่ี ใ น ร่ า ง ก า ย  

ชี่วยปรับสุมดุีลิในลิำไสุ้ แลิะม่สุ่วนประกอบที่่�ม่สุ่วน

ชี่วยในการสุร้างสุมดีุลิระบบภัูมิคุ้มกัน

สว่นประกิอบ : คารร์าจ่แนน (caragenan july A101) 

0.20%, ผงบุก (conyak) 0.08%, แซีนแที่นกัม (xan-

than gum) 0.12%, อิริที่ริที่อลิ (erythritol) 5.21%, 

มลัิตทิี่อลิ (maltitol) 2.00%, กรดีมาลิกิ (malic acid) 

0.20%, เกลิ่อ (salt) 0.01%, อินูลิิน (inulin) 8.01%, 

ผงแอปเปิ�ลิ (apple powder) 4.01%, เบต้ากลิูแคน 

(beta glucan) 0.20%, ซีิงค์ (Zinc) 0.06%,  

วิตามินซี่ (vitamin C) 0.24%, แอลิ-ไลิซี่น (L-lysine) 

0.12%, เชี่�อจุลิินที่ร่ย์บาซีิลิัสุ โคแอกกูแลิน (Bacillus  

coagulans TISTR 2587) 2.00%, กลิิ�นแอปเปิ�ลิ 

0.40%, สุ่ผสุมอาหาร สุ่เข่ยว 0.04%, น�ำแอปเปิ�ลิ 

8.01% แลิะน�ำ 69.09%

เทค้โนโลย่ีท่� ใชื่้  :  เที่คโนโลิย่การใชี้คอลิลิอยดี์  

(Colloid) แลิะเที่คโนโลิย่การฆ่่าเชี่�อด้ีวยความร้อน

ระดีับการพัาสุเจอร์ไรซี์ (Pasteurization)

กิารทดสอบผลิตั้ภ้ัณฑ์์ :  การตรวจวิเคราะห์ 

ดี้านความปลิอดีภััยอาหาร* แลิะการตรวจวิเคราะห์

อัตราการรอดีชี่วิตของจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติก**

*ประกิาศกิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 293) พ.ศ.2548 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 414) พ.ศ.2548

**ประกิาศกิระทรวงสาธารณสขุ้ (ฉบบ้ท่� 339) พ.ศ. 2544 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 346) พ.ศ. 2555

กิิจกิาร : บริษัที่ เลิิศโปรเฟัสุชีั�นนอลิกรุ�ป จำกัดี

ชื่่�อทางกิารค้้า : บาซีิลิลัิสุ โคแอกกูแลินพัลัิสุ เบต้ากลูิแคน 

ผลิิตภััณฑ์์เสุริมอาหารชีนิดีเจลิ ตราลิิเดี่ยร์

สถานท่�ตั้้�ง : 113/7 พัุที่ธิมณฑ์ลิสุาย 2 ซี.22  

แขวงศาลิาธิรรมสุพัน์ เขตที่ว่วัฒนา กที่ม. 10170

เบอร์ตั้ิดตั้่อ : 08 779 97115     

E-mail : lattapollpg@gmail.com
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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

เจลปรบัสมดลุระบบขบัถ่�ย
ข้้อมููลผลิตั้ภั้ณฑ์์ : ผลิิตภััณฑ์์เสุริมอาหารชีนิดีเจลิ 

พัร้อมรับประที่าน (ฉ่กซีอง ดี่�ม/เค่�ยวก่อนกลิ่น วันลิะ 

1 ซีอง) ซีึ�งไดี้ม่การใชี้จุลิินที่ร่ย์บาซีิลิัสุ โคแอกกูแลิน 

(Bacillus coagulans TISTR 2587) เป็นโพัรไบโอติก 

แลิะม่อินูลิิน (Inulin) อิริที่ริที่อลิ (Erythritol) แลิะ 

มัลิติที่อลิ (Maltitol) เป็นพัร่ไบโอติกในการพััฒนา

ผลิติภัณัฑ์ ์โดียเม่�อรับประที่านผลิติภัณัฑ์์จะม่สุ่วนช่ีวย

ในการเพัิ�มปริมาณจุลิินที่ร่ย์ที่่�ดี่ในร่างกาย ชี่วยปรับ

สุมดีุลิในลิำไสุ้ แลิะม่สุารสุกัดีสุ้มแขกที่่�ม่สุ่วนชี่วย 

ในเร่�องระบบขับถึ่าย

ส่วนประกิอบ : คาราจ่แนน (caragenan july A101) 

0.20%, ผงบุก (conyak) 0.08%, แซีนแที่นกัม  

(xanthan gum) 0.12%, อิริที่ริที่อลิ (erythritol) 

5.23%, มัลิติที่อลิ (maltitol) 1.21%, กรดีมาลิิก 

(malic acid) 0.28%, เกลิ่อ (salt) 0.01%, อินูลิิน 

(inulin) 8.05%, ผงพ่ัชี (peach powder) 0.80%, 

สุารสุกัดีจากสุ้มแขก 0.40%, แอลิ-ไลิซ่ีน (L-lysine) 

0.12%, บาซีิลิัสุ โคแอกกูแลิน (Bacillus coagulans 

TISTR 2587) 2.01%, กลิิ�นพั่ชี1 (peach flavor 1) 

1.01%, กลิิ�นพั่ชี2 (peach flavor 2) 1.21%,  

กลิิ�นสุตรอว์เบอร์ร่� (strawberry flavor) 0.20%,  

น�ำองุ่นขาว 10.06% แลิะน�ำ 69.06%

เทค้โนโลย่ีท่� ใชื่้  :  เที่คโนโลิย่การใชี้คอลิลิอยดี์  

(Colloid) แลิะเที่คโนโลิย่การฆ่่าเช่ี�อด้ีวยความร้อน

ระดีับการพัาสุเจอร์ไรซี์ (Pasteurization)

กิารทดสอบผลิตั้ภั้ณฑ์์  :  การตรวจวิเคราะห์ 

ดี้านความปลิอดีภััยอาหาร* แลิะการตรวจวิเคราะห์

อัตราการรอดีชี่วิตของจุลิินที่ร่ย์โพัรไบโอติก**

*ประกิาศกิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 293) พ.ศ.2548 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 414) พ.ศ.2548

**ประกิาศกิระทรวงสาธารณสขุ้ (ฉบบ้ท่� 339) พ.ศ. 2544 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 346) พ.ศ. 2555

กิิจกิาร : บริษัที่ เลิิศโปรเฟัสุชีั�นนอลิกรุ�ป จำกัดี

ชื่่�อทางกิารค้้า : บาซีิลิลิัสุ โคแอกกูแลิน พัลิัสุ สุารสุกัดีสุ้ม

แขก ผลิิตภััณฑ์์เสุริมอาหารชีนิดีเจลิ ตรา ลิิเดี่ยร์
สถานท่�ตั้้�ง : 113/7 พัุที่ธิมณฑ์ลิสุาย 2 ซี.22  

แขวงศาลิาธิรรมสุพัน์ เขตที่ว่วัฒนา กที่ม. 10170

เบอร์ตั้ิดตั้่อ : 08 779 97115     

E-mail : lattapollpg@gmail.com
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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

เครือ่งด่ืมกล้วยผงเสรมิโพรไบโอติก
ข้้อมููลผลิตั้ภั้ณฑ์์ : เคร่�องด่ี�มกล้ิวยผงเสุริม 

โพัรไบโอติก สุามารถึรับประที่านไดี้ 2 รูปแบบ 

ไดี้ แ ก่  ฉ่ กซีองที่าน ไดี้ ที่ั นที่่  แลิะฉ่ กซีอ ง 

ชีงดี้วยน�ำอุ่น (อุณหภัูมิไม่เกิน 40oC) หร่อน�ำเย็น

ตามใจชีอบ โดียม่จุลิินที่ร่ย์แลิ็กโที่บาซีิลิลิัสุ พัารา

คาเซีอิ สุายพัันธิุ์ TISTR 2684 (Lactobacillus 

paracasei TISTR 2684) แลิะม่กลิ้วยน�ำว้าผง  

ซีึ�งเป็นวัตถุึดีบิหลัิกในผลิิตภัณัฑ์์ที่่�ม่คุณสุมบัตเิป็น

พัร่ไบโอติก โดียเม่�อรับประที่านผลิิตภััณฑ์์จะ 

ม่สุ่วนช่ีวยในการเพัิ�มปริมาณจุ ลิินที่ร่ ย์ที่่� ด่ี 

ในร่างกาย ชีว่ยปรับสุมดุีลิในลิำไสุ้ แลิะม่สุ่วนช่ีวย

ลิดีอาการกรดีไหลิย้อน แลิะโรคกระเพัาะไดี้อ่ก

ดี้วย

สว่นประกิอบ : กล้ิวยน�ำว้าผง (Banana Powder) 

99.00% แลิะแล็ิกโที่บาซิีลิลัิสุ พัาราคาเซีอิ  

สุายพัันธิุ์ TISTR 2684 (Lactobacillus para-

casei TISTR 2684) 1.00%

เทค้โนโลย่ีท่�ใชื่้ : เที่คโนโลิย่การลิดีขนาดี (Size 

reduction) เที่คโนโลิย่การผสุม (Mixing) แลิะ

เที่คโนโลิย่การฆ่่าเชี่�อจุลิินที่ร่ย์โดียใชี้ UV

กิารทดสอบผลิตั้ภั้ณฑ์์ : การตรวจวิเคราะห์ 

ดี้านความปลิอดีภััยอาหาร* แลิะการตรวจ

วเิคราะห์อตัราการรอดีช่ีวติของจุลินิที่รย์่โพัรไบโอ

ติก**

*ประกิาศกิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 356) พ.ศ.2556 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 416)

**ประกิาศกิระทรวงสาธารณสขุ้ (ฉบบ้ท่� 339) พ.ศ. 2544 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 346) พ.ศ. 2555 

กิิจกิาร : บริษัที่ ดี่ปาษณะ จำกัดี

ชื่่�อทางกิารค้้า : เคร่�องดี่�มกลิ้วยผงกึ�งสุำเร็จรูป สุูตรไบโอ
สถานท่�ตั้้�ง : 84/64 ม.1 ต.ลิาดีใหญ่่ อ.เม่องฯ 

จ.สุมุที่รสุงคราม

เบอร์ตั้ิดตั้่อ : 084 354 6515     

E-mail : petch720@hotmail.com
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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

สแนคบ�รก์ล้วยเสรมิโพรไบโอติก
ข้้อมููลผลิตั้ภั้ณฑ์์ : ผลิิตภััณฑ์์กลิ้วยอัดีแที่่งพัร้อม

รบัประที่าน โดียมจุ่ลินิที่รย่แ์ลิก็โที่บาซีลิิลิสัุ พัารา

คาเซีอิ สุายพัันธิุ์ TISTR 2684 (Lactobacillus 

paracasei TISTR 2684) แลิะม่กลิ้วยน�ำว้าผง  

ซีึ�งเป็นวัตถุึดีบิหลัิกในผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�มคุ่ณสุมบัตเิป็น

พัร่ไบโอติก โดียเม่�อรับประที่านผลิิตภััณฑ์์จะม่

สุว่นชีว่ยในการเพัิ�มปรมิาณจุลิินที่ร่ยท่์ี่�ดีใ่นรา่งกาย 

ชี่วยปรับสุมดีุลิในลิำไสุ้ แลิะระบบขับถึ่าย

ส่วนประกิอบ : กลิ้วยแว่น 40.00%, กลิ้วยน�ำว้า

ผง 15.00%, กล้ิวยเสุ้น 15.00%, กล้ิวยอบ 

15.00%, ไซีรัปกลิ้วย 14.00% แลิะเชี่�อจุลิินที่ร่ย์

แลิ็กโที่บาซีิลิลิัสุ พัาราคาเซีอิ สุายพัันธิุ์ TISTR 

2684 (Lactobacillus paracasei TISTR 2684) 

1.00%

เทค้โนโลย่ีท่�ใชื่้ : เที่คโนโลิย่การลิดีขนาดี (Size 

reduction) เที่คโนโลิย่การอัดีแที่่ง/ขึ�นรูป 

แบบใชี้อุณหภูัมิต�ำ แลิะเที่คโนโลิย่การฆ่่าเชี่�อ

จุลิินที่ร่ย์โดียใชี้ UV

กิารทดสอบผลิตั้ภั้ณฑ์์ : การตรวจวิเคราะห์ 

ดี้านความปลิอดีภััยอาหาร* แลิะการตรวจ

วเิคราะห์อัตราการรอดีช่ีวติของจุลินิที่รย์่โพัรไบโอ

ติก**

*ประกิาศกิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 416) พ.ศ. 2563

**ประกิาศกิระทรวงสาธารณสขุ้ (ฉบบ้ท่� 339) พ.ศ. 2544 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 346) พ.ศ. 2555

กิิจกิาร : บริษัที่ ดี่ปาษณะ จำกัดี

ชื่่�อทางกิารค้้า : กลิ้วยอัดีแที่่ง สุูตรโพัรไบโอ
สถานท่�ตั้้�ง : 84/64 ม.1 ต.ลิาดีใหญ่่ อ.เม่องฯ 

จ.สุมุที่รสุงคราม

เบอร์ตั้ิดตั้่อ : 084 354 6515     

E-mail : petch720@hotmail.com
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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

นำ�นมข้�วย�คหูอมมะลิออรแ์กนิค
เสรมิโพรไบโอติก สูตรไม่เติมนำ�ต�ล

ข้้อมููลผลิตั้ภ้ัณฑ์์ : น�ำนมข้าวยาคูออร์แกนิค 

เสุริมโพัรไบโอติกพัร้อมดี่�ม ซีึ�งสุามารถึดี่�มไดี้ 

ที่ั�งแบบอุ่นแลิะแบบเย็น เม่�อเปิดีดี่�มแลิ้วควรดี่�ม 

ใหห้มดีในคราวเดีย่ว โดียม่การใชีจ้ลุินิที่รย่บ์าซีลิิสัุ 

โคแอกกูแลิน (Bacillus coagulans TISTR 

2587) เป็นโพัรไบโอติก แลิะม่ข้าว/แป้งข้าว  

ซีึ�งเป็นวัตถุึดีบิหลัิกในผลิิตภัณัฑ์์ที่่�ม่คุณสุมบัตเิป็น

พัร่ไบโอติก โดียเม่�อรับประที่านผลิิตภััณฑ์ ์

จะม่สุ่วนชี่วยในการเพัิ�มปริมาณจุลิินที่ร่ย์ที่่�ดี่ 

ในร่างกาย ชี่วยปรับสุมดีุลิในลิำไสุ้ แลิะระบบขับ

ถึ่าย

ส่วนประกิอบ : น�ำนมข้าวออร์แกนิก (Organic 

Young Rice Milk) 97.09% แลิะเชี่�อจุลิินที่ร่ย์ 

บาซีิลิัสุ โคแอกกูแลิน (Bacillus coagulans 

TISTR 2587) 2.91%

เทค้โนโลยี่ท่�ใชื่้ : เที่คโนโลิย่การฆ่่าเชี่�อดี้วย 

ความร้อนระดัีบการพัาสุเจอร์ไรซี์ (Pasteuriza-

tion)

กิารทดสอบผลิตั้ภั้ณฑ์์ : การตรวจวิเคราะห์ 

ดี้านความปลิอดีภััยอาหาร* แลิะการตรวจ

วเิคราะห์อตัราการรอดีช่ีวติของจุลินิที่รย์่โพัรไบโอ

ติก**

*ประกิาศกิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 356) พ.ศ.2556 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 416) พ.ศ. 2563

**ประกิาศกิระทรวงสาธารณสขุ้ (ฉบบ้ท่� 339) พ.ศ. 2544 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 346) พ.ศ. 2555

กิิจกิาร : บริษัที่ อรุณสุวัสุดีิ� โกลิเดี้น ฟัู้ดีสุ์ จำกัดี

ชื่่�อทางกิารค้้า : น�ำนมข้าวยาคู หอมมะลิิ ออร์แกนิค  

สุูตรไบโอ ตราไดีมอนดี์ เฟัรชี (ไม่เติมน�ำตาลิ)

สถานท่�ตั้้�ง : 595 หมู่ที่่� 1 ตำบลิบางเลิน อำเภัอสุองพั่�น้อง 

จังหวัดีสุุพัรรณบุร่

เบอร์ตั้ิดตั้่อ : 095 490 0505     

E-mail : diamondfresh.official@gmail.com
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โครงการยกระดับผลิตภาพภาคอตุสาหกรรมอย่างยั่งยืนด้วยแนวคิด 
เศรษฐกิจชวีภาพ เศรษฐกิจหมุนเวยีน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model)

นำ�นมข้�วย�คหูอมมะลิออรแ์กนิค   
เสรมิโพรไบโอติก สูตรออรจินิอล
ข้้อมููลผลิตั้ภ้ัณฑ์์ : น�ำนมข้าวยาคูออร์แกนิค 

เสุริมโพัรไบโอติกพัร้อมดี่�ม ซีึ�งสุามารถึดี่�มไดี้ 

ที่ั�งแบบอุ่นแลิะแบบเย็น เม่�อเปิดีดี่�มแลิ้วควรดี่�ม 

ใหห้มดีในคราวเดีย่ว โดียมก่ารใชีจ้ลุินิที่ร่ยบ์าซีลิิสัุ 

โคแอกกูแลิน (Bacillus coagulans TISTR 

2587) เป็นโพัรไบโอติก แลิะม่ข้าว/แป้งข้าว  

ซีึ�งเป็นวัตถุึดีบิหลัิกในผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�มคุ่ณสุมบัตเิป็น

พัร่ไบโอติก โดียเม่�อรับประที่านผลิิตภััณฑ์ ์

จะม่สุ่วนชี่วยในการเพิั�มปริมาณจุลิินที่ร่ย์ที่่�ดี่ 

ในร่ า งกาย ชี่ วยปรับสุมดีุลิ ในลิำไสุ้  แลิะ 

ระบบขับถึ่าย

ส่วนประกิอบ : น�ำนมข้าวออร์แกนิก (Organic 

Young Rice Milk) 94.39%, เชี่�อจุลิินที่ร่ย์บาซีิ

ลิัสุ โคแอกกูแลิน (Bacillus coagulans TISTR 

2587) 2.91%, น�ำตาลิออร์แกนิก (Organic  

Sugar) 2.62% แลิะเกลิอ่ธิรรมชีาติ (Salt) 0.08%

เทค้โนโลยี่ท่�ใชื่้ : เที่คโนโลิย่การฆ่่าเชี่�อดี้วย 

ความร้อนระดัีบการพัาสุเจอร์ไรซี์ (Pasteuriza-

tion)

กิารทดสอบผลิตั้ภั้ณฑ์์ : การตรวจวิเคราะห์ 

ดี้านความปลิอดีภััยอาหาร* แลิะการตรวจ

วเิคราะห์อัตราการรอดีช่ีวติของจุลินิที่รย์่โพัรไบโอ

ติก**

*ประกิาศกิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 356) พ.ศ.2556 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 416) พ.ศ. 2563

**ประกิาศกิระทรวงสาธารณสขุ้ (ฉบบ้ท่� 339) พ.ศ. 2544 และประกิาศ

กิระทรวงสาธารณสุข้ (ฉบ้บท่� 346) พ.ศ. 2555

กิิจกิาร : บริษัที่ อรุณสุวัสุดีิ� โกลิเดี้น ฟัู้ดีสุ์ จำกัดี

ชื่่�อทางกิารค้้า : น�ำนมข้าวยาคู หอมมะลิิ ออร์แกนิค 

สุูตรไบโอ ตราไดีมอนดี์ เฟัรชี (ออริจินอลิ)

สถานท่�ตั้้�ง : 595 หมู่ที่่� 1 ตำบลิบางเลิน อำเภัอสุองพั่�น้อง 

จังหวัดีสุุพัรรณบุร่

เบอร์ตั้ิดตั้่อ : 095 490 0505     

E-mail : diamondfresh.official@gmail.com
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