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Abstract 
The objective of the study was to develop mung bean starch film containing Indian gooseberry extracts.  

Effects of concentration of the extracts and storage temperature on physical properties and inhibition efficacy on 
Streptococcus mutans were determined.  The starch film containing 20, 50, 80 %w/w of the extracts were 
prepared by Casting method.  The films were kept at 25 and 40C for 8 weeks.  The results showed that 
concentration of the extracts and storage temperature had effected on the properties of the starch film. Increasing 
the concentration of the extracts, puncture strength and elongation of the film were significantly decreased 
(p<0.05) whereas inhibitory efficacy was increased.  Storage temperature had slightly effect on puncture strength 
of the film.  While increasing storage temperature, elongation of the film and inhibitory efficacy on S. mutans were 
significantly decreased (p<0.05).  It can be concluded that the mung bean starch film containing Indian 
gooseberry extracts could be prepared by casting method.  Physical properties and inhibitory efficacy of the film 
depend on the concentration of the extracts and the storage temperature. 
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บทคัดยอ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาฟลมแปงถ่ัวเขียวผสมสารสกัดมะขามปอม โดยการศึกษาผลของความเขมขนของ
สารสกัดและอุณหภูมิในการเก็บรักษาฟลมที่มีตอคุณสมบัติทางกายภาพและประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือ S. mutans  ฟลม
แปงซ่ึงประกอบดวยสารสกัดความเขมขนรอยละ 20, 50, 80 โดยน้ําหนัก เตรียมโดยวิธีการเท และเก็บรักษาฟลมไวที่อุณหภูมิ 
25 และ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห ผลการวิจัยพบวาความเขมขนของสารสกัดและอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผล
ตอคุณสมบัติของฟลมแปง การเพิ่มความเขมขนของสารสกัดทําใหความสามารถในการตานทานแรงเจาะและความสามารถใน
การยืดของฟลมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แตประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือเพิ่มขึ้น อุณหภูมิในการเก็บรักษามี
ผลตอความสามารถในการตานทานแรงเจาะเล็กนอย การเพิ่มอุณหภูมิในการเก็บรักษาทําใหความสามารถในการยืดของฟลม
และประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือ S. mutans  ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จึงสรุปไดวาฟลมแปงถ่ัวเขียวผสม
สารสกัดมะขามปอมสามารถเตรียมไดโดยวิธีการเท คุณสมบัติทางกายภาพและประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือของฟลมขึ้นอยู
กับความเขมขนของสารสกัดและอุณหภูมิในการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ฟลมแปง  สารสกัดผลมะขามปอม   เช้ือสเตร็ปโตคอคคัส มิวแทนซ 
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การศึกษาถึงความสามารถของสารสกัดจากผลจากมะขามปอมในการยับย้ังเช้ือแบคทีเรียไดหลายชนิด โดยเฉพาะแบคทีเรีย
ชนิด S.  mutans  ที่พบไดทั่วไปในชองปากและเปนสาเหตุสําคัญอันหนึ่งของฟนผุไดดี (Wei et al., 2009) 

ผลิตภัณฑสําหรับการยับย้ังหรือฆาเช้ือแบคทีเรียในชองปากมีการพัฒนาออกมาในหลายรูปแบบ เชน ยาสีฟน  น้ํายา
บวนปาก  ผลิตภัณฑแบบฉีดพน  หมากฝรั่ง  ลูกอม และแผนฟลม (พสุธาธัญญะ และคณะ,  2552)  ซึ่งผลิตภัณฑในรูปแบบ
ของแผนฟลมมีขอดีคือ เปนผลิตภัณฑมีความคงตัว มีความสะดวกในการใชงานและการพกพา และมีกระบวนการเตรียมที่ไม
ซับซอน  แผนฟลมสําหรับใชในชองปากมีสวนประกอบสําคัญคือ สารกอฟลม  สารใหความหวาน  และสารชวยอื่น ๆ เชน สาร
กอนฟลมรวม หรือสารเพิ่มความยืดหยุน เปนตน    

สารกอฟลมที่ใชกันในปจจบุันมีหลายชนิด ทั้งชนิดที่เปนสารพอลิเมอรสังเคราะห และสารผลิตภัณฑที่ไดจาก
ธรรมชาติ  เชน ไคโตซาน  อัลจิเนต  เพคติน และแปง ซึ่งแปงถือไดวาเปนสารกอฟลมที่มีความนิยมใชกันมากโดยเฉพาะใน
ผลิตภัณฑที่ใชกับส่ิงมีชีวิต เนื่องจากไมเปนพิษตอรางกาย   ยอยสลายไดเองตามธรรมชาติ   คุณสมบัติของแปงแตละชนิดมี
ความหลากหลาย ทําใหสามารถเลือกใชใหเหมาะสมกบัผลิตภัณฑแตละชนิดไดดี   แปงถ่ัวเขียวเปนสารกอฟลมที่ใหฟลมที่มี
คุณสมบัติแข็งแรงและทนแรงดึงไดดี  (ชิราวุธ และผดุงขวัญ,  2552) อยางไรก็ตาม แผนฟลมที่เหมาะสมสําหรับการใชในชอง
ปากจะตองมีความออนนุม  มีรสชาติที่ยอมรับได จึงตองมีการใชสารเพิ่มความยืดหยุน และสารเพิ่มความหวานเพื่อปรุงแตงรส  
สารเพิ่มความยืดหยุนที่นิยมใชในผลิตภัณฑ  ซอรบิทอล  ไซลิทอล  เปนตน (พิสิฐพันธุ และคณะ,  2554; Zhang and Han, 
2006) สําหรับสารใหความหวานท่ีมีการใชในผลิตภัณฑอาหารและยา ไดแก ซอรบิทอล  ไซลิทอล  และนํ้าผ้ึง 

 งานวิจัยนี้จึงเปนการพัฒนาแผนฟลมแปงถ่ัวเขียวผสมสารสกัดผลมะขามปอม  โดยทําการเตรียมฟลมจากแปงถ่ัว
เขียวที่มีสวนผสมของซอรบิทอล และไซลิทอล ในแผนฟลมที่มีความเขมขนของสารสกัดผลมะขามปอมแตกตางกัน นําไป
ทดสอบประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือ S. mutans จากนั้นนําแผนฟลมที่ไดไปทดสอบความคงตัวที่อุณหภูมิ 25 และ 40 องศา
เซลเซียส   

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. ทดสอบฤทธ์ิยับย้ังเช้ือ S. mutans ของสารสกัดมะขามปอม 
นําผงแหงของผลมะขามปอมแหงมาทําการสกัดใหไดความเขมขนเปน 10, 30 และ 50 %w/w ดวยเอทานอลที่

อุณหภูมิหอง เปนเวลา 5 วัน กรองและกําจัดตัวทําละลายโดยการระเหยแหงจนไดสารสกัดในลักษณะขนหนืด (crude) นํา 
crude ของสารสกัดไปทําการทดสอบการยับย้ังเช้ือ S. mutans ดวยวิธี Drop Method วัดผลจากขนาดเสนผานศูนยกลางของ 
inhibition zone 
2. การเตรียมแผนฟลมสารสกัดมะขามปอมจากแปงถ่ัวเขียว 

กระจายแปงถ่ัวเขียว 5% w/w ในน้ําพรอมใหความรอนจนแปงละลาย ผสมสารใหความหวาน 2 ชนิด คือ ซอรบิทอล 
(sorbitol) และไซลิทอล (xylitol) ที่ความเขมขน 10% ของนํ้าหนักแปงแหง และนําแปงผสมแตละชนิดมาผสมสารสกัดผล
มะขามปอมความเขมขน 20%, 50% และ 80% ของน้ําหนักแปงแหง  อบฟลมแตละชนิดที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
16 ชั่วโมง ทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ  ความหนา  คุณสมบัติเชิงกล  การดูดความชื้น  การละลาย และประสิทธิภาพการ
ยับย้ังเช้ือ S. mutans 
3. ทดสอบความคงตัวของแผนฟลม 

นําแผนฟลมที่มีคุณสมบัติเชิงกลที่ดี ดูดความชื้นตํ่า และมีประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือไดดีจากการทดลองที่ 2 มา
เก็บในซองอลูมิเนียมที่ปดสนิท ทําการทดสอบท่ีอุณหภูมิ 25 และ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห โดยประเมิน
คุณสมบัติดานตางๆ ทั้งทางกายภาพ  ความหนา  คุณสมบัติเชิงกล  การดูดความชื้น  การละลาย และประสิทธิภาพการยับย้ัง
เช้ือ S. mutans  ของแผนฟลมที่เวลา 0, 4 และ 8 สัปดาห  

 
ผลการศึกษา 

1. ประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือ S. mutans ของสารสกดัผลมะขามปอม 
สารสกัดผลมะขามปอมแสดงความสามารถในการยับย้ังเช้ือ S. mutans ไดดีโดยแสดง inhibition zone ที่มีเสนผาน

ศูนยกลาง 14.0±0.00 มิลลิเมตร (Figure 1) 
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2. แผนฟลมสารสกัดมะขามปอมจากแปงถ่ัวเขียว 
แผนฟลมที่ไดรับมีลักษณะใส  ผิวเรียบเปนมันวาว  มีการกระจายตัวของสารสกัดผลมะขามปอมอยางสมํ่าเสมอ  

(Table 1) ความเปราะของแผนฟลมเพิ่มขึ้นตามปริมาณของสารสกัดที่ใช ความหนาของแผนฟลมแตละชนิดไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) โดยมีคาเฉล่ียอยูที่ 136.02 ± 2.08 ไมโครเมตร   
 
Table 1  Morphology of mung bean starch film containing sorbitol and xylitol and Indian gooseberry extract at 

concentration 20, 50, 80 % dry weight of starch 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
   
 
 

Figure 1  Inhibition zone of Indian gooseberry extract against Streptococcus mutans 
 

สําหรับคุณสมบัติเชิงกลทั้งความสามารถในการตานทานแรงเจาะและความสามารถในการยืด (Figure 2A and 2B) 
ตามลําดับ ผลการศึกษาพบวา ฟลมที่มีสวนผสมของซอรบิทอลและไซลิทอลแสดงคาความสามารถในการตานทานแรงเจาะ
เปนไปในทิศทางเดียวกัน คือมีคาอยูระหวาง 14-16 MPa และคาการตานทานแรงเจาะจะลดลงเม่ือปริมาณสารสกัดผล
มะขามปอมเพิ่มสูงขึ้น สวนผลของการยืดของแผนฟลมทั้งซอรบิทอลและไซลิทอลก็ใหผลสอดคลองกับผลการตานทานแรงเจาะ 
คือ เม่ือปริมาณสารสกัดเพิ่มสูงขึ้นความสามารถในการยืดจะลดลง 
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Figure 2  Puncture strength (A) and elongation (B) of  mung bean starch film containing sorbitol and xylitol and 

Indian gooseberry extract at concentration 20, 50, 80 % dry weight of starch 
 

ผลของการดูดความชื้นของแผนฟลม (Figure 3) พบวาแผนฟลมที่มีสวนผสมของซอรบิทอลสามารถดูดความช้ืนได
ดีกวาไซลิทอล ในสวนของแผนฟลมผสมซอรบิทอลจะพบวาความสามารถในการดูดความช้ืนก็มีคาเพิ่มขึ้นเม่ือปริมาณสารสกัด
ผลมะขามปอมเพ่ิมสูงขึ้น ขณะที่แผนฟลมผสมไซลิทอลปริมาณของสารสกัดไมมีผลตอความสามารถในการดูดความชื้น 
นอกจากนี้ แผนฟลมที่เตรียมไดทั้งหมดยังสามารถละลายนํ้าไดดีอยูในชวงรอยละ 15-20  

ผลการศึกษาประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือ S. mutans พบวามีเพียงแผนฟลมที่มีสวนผสมของไซลิทอลและสารสกัด
มะขามปอมที่ 50% และ 80% เทานั้นที่สามารถยับย้ังเช้ือ S. mutans ได โดยแสดง inhibition zone ที่ 8.00 ± 0.00 และ 
11.00 ± 0.00 มิลลิเมตรตามลําดับ 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
Figure 3 Moisture absorption of mung bean starch film containing sorbitol (A) and xylitol (B) and Indian 

gooseberry extract  at concentration 20, 50, 80 % dry weight of starch 
 
3. ผลการศึกษาความคงตัวของแผนฟลม   

แผนฟลมแปงถ่ัวเขียวผสม 10% ไซลิทอลและ 80% สารสกัดจากผลมะขามปอม ถูกเลือกมาใชในการศึกษาความคง
ตัว ซึ่งผลการศึกษาพบวา ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสมีผลทําใหฟลมมีการเปล่ียนแปลงเปนสีเหลืองและนํ้าตาลมากขึ้นตาม
ระยะเวลาของการเก็บรักษา อีกทั้งยังมีความเปราะเพิ่มมากขึ้นดวย  สวนท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสจะมีการเปล่ียนแปลงสี
และความเปราะนอยกวา  ความหนาไมเปล่ียนแปลงจากเร่ิมตน  ความสามารถในการตานทานแรงเจาะในสัปดาหที่ 4 ทั้ง 2 
อุณหภูมิมีแนวโนมลดลงแตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p> 0.05) และท่ีสัปดาหที่ 8 มีการลดลงเพิ่มมากขึ้นตางจากเร่ิมตน
อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  สําหรับความสามารถในการยืดที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ฟลมมีการยืดลดลงอยางมีนัยสําคัญ

(A) (B)

(A) (B)
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ที่สัปดาหที่ 4 และ 8 โดยลดลงไปมากกวารอยละ 80  ความสามารถในการดูดความช้ืนและประสิทธิภาพของการยับย้ังเช้ือ 
S. mutans ก็ลดลงมากกวา 2 เทา ทั้ง 2 อุณหภูมิ 

 
สรุปและวิจารณผล 

การศึกษาในคร้ังนี้สามารถเตรียมแผนฟลมสําหรับยับย้ังเช้ือ S. mutans  ไดจากสารสกัดผลมะขามปอม โดยใชแปง
ถ่ัวเขียวเปนสารกอฟลมและมีไซลิทอลเปนสารเพิ่มความหวานและเพิ่มความยืดหยุน ไดฟลมที่มีความเรียบมันวาว ความหนา 
ความแข็ง และความยืดหยุนเหมาะสมสําหรับการนําไปใชเปนผลิตภัณฑสําหรับชองปาก อยางไรก็ตามประสิทธิภาพในการ
ยับย้ังเช้ือของสารสกัดเม่ือเตรียมใหอยูในรูปของแผนฟลมยังมีนอย และลดลงอยางมากเม่ือผานการเก็บรักษาไประยะเวลา
หนึ่ง  รวมทั้งคุณสมบัติของแผนฟลมที่ลดลงตามระยะเวลาของการเก็บรักษาและอุณหภูมิที่เขามาเก่ียวของ ซึ่งอาจเปนผลของ
การใชผลิตภัณฑจากวัตถุดิบทางธรรมชาติที่มีความคงตัวคอนขางนอย จึงอาจตองปรับปรุงประสิทธิของการยับย้ังเช้ือโดยการ
ผสมสารสกัดลงไปเพ่ิมหรือการใชสารสกัดอื่นรวมที่สามารถออกฤทธิ์เสริมกันในการยับย้ังเช้ือ แตไมเปนอันตราย รวมทั้งศึกษา
สภาวะของการเก็บรักษาใหสามารถคงคุณสมบัติและประสิทธิภาพของแผนฟลมใหไดนานย่ิงขึ้นตอไป 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณคณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน ที่สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือในการทําวิจัยในคร้ังนี้  
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