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บทคัดย่อ 
  การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาฟิล์มแป้งถัว่เขียวผสมสารสกดัมะขามป้อม โดยการศึกษาผล
ของความเข้มข้นของสารสกัดและอุณหภูมิในการเก็บรักษาฟิล์มท่ีมีต่อคุณสมบัติทางกายภาพและ
ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือ S. mutans  ฟิล์มแป้งซ่ึงประกอบดว้ยสารสกดัความเขม้ขน้ร้อยละ 20, 
50, 80 โดยน ้าหนกั เตรียมโดยวธีิการเท และเก็บรักษาฟิลม์ไวท่ี้อุณหภูมิ 25 และ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
8 สัปดาห์ ผลการวิจยัพบว่าความเขม้ขน้ของสารสกดัและอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลต่อคุณสมบติัของ
ฟิล์มแป้ง การเพิ่มความเขม้ขน้ของสารสกดัท าให้ความสามารถในการตา้นทานแรงเจาะและความสามารถ
ในการยืดของฟิล์มลดลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือเพิ่มข้ึน 
อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลต่อความสามารถในการตา้นทานแรงเจาะเล็กนอ้ย การเพิ่มอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาท าให้ความสามารถในการยดืของฟิล์มและประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือ S. mutans  ลดลงอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) จึงสรุปไดว้า่ฟิลม์แป้งถัว่เขียวผสมสารสกดัมะขามป้อมสามารถเตรียมไดโ้ดย
วธีิการเท คุณสมบติัทางกายภาพและประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือของฟิล์มข้ึนอยูก่บัความเขม้ขน้ของสาร
สกดัและอุณหภูมิในการเก็บรักษา 


