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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 40C 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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บทคัดยอ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาฟลมแปงถ่ัวเขียวผสมสารสกัดมะขามปอม โดยการศึกษาผลของความเขมขนของ
สารสกัดและอุณหภูมิในการเก็บรักษาฟลมที่มีตอคุณสมบัติทางกายภาพและประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือ S. mutans  ฟลม
แปงซ่ึงประกอบดวยสารสกัดความเขมขนรอยละ 20, 50, 80 โดยน้ําหนัก เตรียมโดยวิธีการเท และเก็บรักษาฟลมไวที่อุณหภูมิ 
25 และ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห ผลการวิจัยพบวาความเขมขนของสารสกัดและอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผล
ตอคุณสมบัติของฟลมแปง การเพิ่มความเขมขนของสารสกัดทําใหความสามารถในการตานทานแรงเจาะและความสามารถใน
การยืดของฟลมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แตประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือเพิ่มขึ้น อุณหภูมิในการเก็บรักษามี
ผลตอความสามารถในการตานทานแรงเจาะเล็กนอย การเพิ่มอุณหภูมิในการเก็บรักษาทําใหความสามารถในการยืดของฟลม
และประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือ S. mutans  ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จึงสรุปไดวาฟลมแปงถ่ัวเขียวผสม
สารสกัดมะขามปอมสามารถเตรียมไดโดยวิธีการเท คุณสมบัติทางกายภาพและประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือของฟลมขึ้นอยู
กับความเขมขนของสารสกัดและอุณหภูมิในการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ฟลมแปง  สารสกัดผลมะขามปอม   เช้ือสเตร็ปโตคอคคัส มิวแทนซ 

 
คํานํา 

มะขามปอมมีชื่อวิทยาศาสตร Phyllanthus emblica L. วงศ Euphorbiaceae  ผลมะขามปอมเปนสมุนไพรที่มีฤทธิ์
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การศึกษาถึงความสามารถของสารสกัดจากผลจากมะขามปอมในการยับย้ังเช้ือแบคทีเรียไดหลายชนิด โดยเฉพาะแบคทีเรีย
ชนิด S.  mutans  ที่พบไดทั่วไปในชองปากและเปนสาเหตุสําคัญอันหนึ่งของฟนผุไดดี (Wei et al., 2009) 

ผลิตภัณฑสําหรับการยับย้ังหรือฆาเช้ือแบคทีเรียในชองปากมีการพัฒนาออกมาในหลายรูปแบบ เชน ยาสีฟน  น้ํายา
บวนปาก  ผลิตภัณฑแบบฉีดพน  หมากฝรั่ง  ลูกอม และแผนฟลม (พสุธาธัญญะ และคณะ,  2552)  ซึ่งผลิตภัณฑในรูปแบบ
ของแผนฟลมมีขอดีคือ เปนผลิตภัณฑมีความคงตัว มีความสะดวกในการใชงานและการพกพา และมีกระบวนการเตรียมที่ไม
ซับซอน  แผนฟลมสําหรับใชในชองปากมีสวนประกอบสําคัญคือ สารกอฟลม  สารใหความหวาน  และสารชวยอื่น ๆ เชน สาร
กอนฟลมรวม หรือสารเพิ่มความยืดหยุน เปนตน    

สารกอฟลมที่ใชกันในปจจบุันมีหลายชนิด ทั้งชนิดที่เปนสารพอลิเมอรสังเคราะห และสารผลิตภัณฑที่ไดจาก
ธรรมชาติ  เชน ไคโตซาน  อัลจิเนต  เพคติน และแปง ซึ่งแปงถือไดวาเปนสารกอฟลมที่มีความนิยมใชกันมากโดยเฉพาะใน
ผลิตภัณฑที่ใชกับส่ิงมีชีวิต เนื่องจากไมเปนพิษตอรางกาย   ยอยสลายไดเองตามธรรมชาติ   คุณสมบัติของแปงแตละชนิดมี
ความหลากหลาย ทําใหสามารถเลือกใชใหเหมาะสมกบัผลิตภัณฑแตละชนิดไดดี   แปงถ่ัวเขียวเปนสารกอฟลมที่ใหฟลมที่มี
คุณสมบัติแข็งแรงและทนแรงดึงไดดี  (ชิราวุธ และผดุงขวัญ,  2552) อยางไรก็ตาม แผนฟลมที่เหมาะสมสําหรับการใชในชอง
ปากจะตองมีความออนนุม  มีรสชาติที่ยอมรับได จึงตองมีการใชสารเพิ่มความยืดหยุน และสารเพิ่มความหวานเพื่อปรุงแตงรส  
สารเพิ่มความยืดหยุนที่นิยมใชในผลิตภัณฑ  ซอรบิทอล  ไซลิทอล  เปนตน (พิสิฐพันธุ และคณะ,  2554; Zhang and Han, 
2006) สําหรับสารใหความหวานท่ีมีการใชในผลิตภัณฑอาหารและยา ไดแก ซอรบิทอล  ไซลิทอล  และนํ้าผ้ึง 

 งานวิจัยนี้จึงเปนการพัฒนาแผนฟลมแปงถ่ัวเขียวผสมสารสกัดผลมะขามปอม  โดยทําการเตรียมฟลมจากแปงถ่ัว
เขียวที่มีสวนผสมของซอรบิทอล และไซลิทอล ในแผนฟลมที่มีความเขมขนของสารสกัดผลมะขามปอมแตกตางกัน นําไป
ทดสอบประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือ S. mutans จากนั้นนําแผนฟลมที่ไดไปทดสอบความคงตัวที่อุณหภูมิ 25 และ 40 องศา
เซลเซียส   

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. ทดสอบฤทธ์ิยับย้ังเช้ือ S. mutans ของสารสกัดมะขามปอม 
นําผงแหงของผลมะขามปอมแหงมาทําการสกัดใหไดความเขมขนเปน 10, 30 และ 50 %w/w ดวยเอทานอลที่

อุณหภูมิหอง เปนเวลา 5 วัน กรองและกําจัดตัวทําละลายโดยการระเหยแหงจนไดสารสกัดในลักษณะขนหนืด (crude) นํา 
crude ของสารสกัดไปทําการทดสอบการยับย้ังเช้ือ S. mutans ดวยวิธี Drop Method วัดผลจากขนาดเสนผานศูนยกลางของ 
inhibition zone 
2. การเตรียมแผนฟลมสารสกัดมะขามปอมจากแปงถ่ัวเขียว 

กระจายแปงถ่ัวเขียว 5% w/w ในน้ําพรอมใหความรอนจนแปงละลาย ผสมสารใหความหวาน 2 ชนิด คือ ซอรบิทอล 
(sorbitol) และไซลิทอล (xylitol) ที่ความเขมขน 10% ของนํ้าหนักแปงแหง และนําแปงผสมแตละชนิดมาผสมสารสกัดผล
มะขามปอมความเขมขน 20%, 50% และ 80% ของน้ําหนักแปงแหง  อบฟลมแตละชนิดที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
16 ชั่วโมง ทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ  ความหนา  คุณสมบัติเชิงกล  การดูดความชื้น  การละลาย และประสิทธิภาพการ
ยับย้ังเช้ือ S. mutans 
3. ทดสอบความคงตัวของแผนฟลม 

นําแผนฟลมที่มีคุณสมบัติเชิงกลที่ดี ดูดความชื้นตํ่า และมีประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือไดดีจากการทดลองที่ 2 มา
เก็บในซองอลูมิเนียมที่ปดสนิท ทําการทดสอบท่ีอุณหภูมิ 25 และ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห โดยประเมิน
คุณสมบัติดานตางๆ ทั้งทางกายภาพ  ความหนา  คุณสมบัติเชิงกล  การดูดความชื้น  การละลาย และประสิทธิภาพการยับย้ัง
เช้ือ S. mutans  ของแผนฟลมที่เวลา 0, 4 และ 8 สัปดาห  

 
ผลการศึกษา 

1. ประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือ S. mutans ของสารสกดัผลมะขามปอม 
สารสกัดผลมะขามปอมแสดงความสามารถในการยับย้ังเช้ือ S. mutans ไดดีโดยแสดง inhibition zone ที่มีเสนผาน

ศูนยกลาง 14.0±0.00 มิลลิเมตร (Figure 1) 
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2. แผนฟลมสารสกัดมะขามปอมจากแปงถ่ัวเขียว 
แผนฟลมที่ไดรับมีลักษณะใส  ผิวเรียบเปนมันวาว  มีการกระจายตัวของสารสกัดผลมะขามปอมอยางสมํ่าเสมอ  

(Table 1) ความเปราะของแผนฟลมเพิ่มขึ้นตามปริมาณของสารสกัดที่ใช ความหนาของแผนฟลมแตละชนิดไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) โดยมีคาเฉล่ียอยูที่ 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 
 

สําหรับคุณสมบัติเชิงกลทั้งความสามารถในการตานทานแรงเจาะและความสามารถในการยืด (Figure 2A and 2B) 
ตามลําดับ ผลการศึกษาพบวา ฟลมที่มีสวนผสมของซอรบิทอลและไซลิทอลแสดงคาความสามารถในการตานทานแรงเจาะ
เปนไปในทิศทางเดียวกัน คือมีคาอยูระหวาง 14-16 MPa และคาการตานทานแรงเจาะจะลดลงเม่ือปริมาณสารสกัดผล
มะขามปอมเพิ่มสูงขึ้น สวนผลของการยืดของแผนฟลมทั้งซอรบิทอลและไซลิทอลก็ใหผลสอดคลองกับผลการตานทานแรงเจาะ 
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 
 

ผลของการดูดความชื้นของแผนฟลม (Figure 3) พบวาแผนฟลมที่มีสวนผสมของซอรบิทอลสามารถดูดความช้ืนได
ดีกวาไซลิทอล ในสวนของแผนฟลมผสมซอรบิทอลจะพบวาความสามารถในการดูดความช้ืนก็มีคาเพิ่มขึ้นเม่ือปริมาณสารสกัด
ผลมะขามปอมเพ่ิมสูงขึ้น ขณะที่แผนฟลมผสมไซลิทอลปริมาณของสารสกัดไมมีผลตอความสามารถในการดูดความชื้น 
นอกจากนี้ แผนฟลมที่เตรียมไดทั้งหมดยังสามารถละลายนํ้าไดดีอยูในชวงรอยละ 15-20  

ผลการศึกษาประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือ S. mutans พบวามีเพียงแผนฟลมที่มีสวนผสมของไซลิทอลและสารสกัด
มะขามปอมที่ 50% และ 80% เทานั้นที่สามารถยับย้ังเช้ือ 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. ผลการศึกษาความคงตัวของแผนฟลม   

แผนฟลมแปงถ่ัวเขียวผสม 10% ไซลิทอลและ 80% สารสกัดจากผลมะขามปอม ถูกเลือกมาใชในการศึกษาความคง
ตัว ซึ่งผลการศึกษาพบวา ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสมีผลทําใหฟลมมีการเปล่ียนแปลงเปนสีเหลืองและนํ้าตาลมากขึ้นตาม
ระยะเวลาของการเก็บรักษา อีกทั้งยังมีความเปราะเพิ่มมากขึ้นดวย  สวนท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสจะมีการเปล่ียนแปลงสี
และความเปราะนอยกวา  ความหนาไมเปล่ียนแปลงจากเร่ิมตน  ความสามารถในการตานทานแรงเจาะในสัปดาหที่ 4 ทั้ง 2 
อุณหภูมิมีแนวโนมลดลงแตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p> 0.05) และท่ีสัปดาหที่ 8 มีการลดลงเพิ่มมากขึ้นตางจากเร่ิมตน
อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  สําหรับความสามารถในการยืดที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ฟลมมีการยืดลดลงอยางมีนัยสําคัญ

(A) (B)

(A) (B)
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ที่สัปดาหที่ 4 และ 8 โดยลดลงไปมากกวารอยละ 80  ความสามารถในการดูดความช้ืนและประสิทธิภาพของการยับย้ังเช้ือ 
S. mutans ก็ลดลงมากกวา 2 เทา ทั้ง 2 อุณหภูมิ 

 
สรุปและวิจารณผล 

การศึกษาในคร้ังนี้สามารถเตรียมแผนฟลมสําหรับยับย้ังเช้ือ S. mutans  ไดจากสารสกัดผลมะขามปอม โดยใชแปง
ถ่ัวเขียวเปนสารกอฟลมและมีไซลิทอลเปนสารเพิ่มความหวานและเพิ่มความยืดหยุน ไดฟลมที่มีความเรียบมันวาว ความหนา 
ความแข็ง และความยืดหยุนเหมาะสมสําหรับการนําไปใชเปนผลิตภัณฑสําหรับชองปาก อยางไรก็ตามประสิทธิภาพในการ
ยับย้ังเช้ือของสารสกัดเม่ือเตรียมใหอยูในรูปของแผนฟลมยังมีนอย และลดลงอยางมากเม่ือผานการเก็บรักษาไประยะเวลา
หนึ่ง  รวมทั้งคุณสมบัติของแผนฟลมที่ลดลงตามระยะเวลาของการเก็บรักษาและอุณหภูมิที่เขามาเก่ียวของ ซึ่งอาจเปนผลของ
การใชผลิตภัณฑจากวัตถุดิบทางธรรมชาติที่มีความคงตัวคอนขางนอย จึงอาจตองปรับปรุงประสิทธิของการยับย้ังเช้ือโดยการ
ผสมสารสกัดลงไปเพ่ิมหรือการใชสารสกัดอื่นรวมที่สามารถออกฤทธิ์เสริมกันในการยับย้ังเช้ือ แตไมเปนอันตราย รวมทั้งศึกษา
สภาวะของการเก็บรักษาใหสามารถคงคุณสมบัติและประสิทธิภาพของแผนฟลมใหไดนานย่ิงขึ้นตอไป 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณคณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน ที่สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือในการทําวิจัยในคร้ังนี้  
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