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บทคดัย่อ 

สารสกดัสมุนไพรจากแก่นฝาง ชาเขยีว และเปลอืกมงัคุดถูกใชเ้ป็นสว่นผสมในเสน้ขนมจนี 

โดยมวีตัถุประสงคเ์พือ่ลดปรมิาณแบคทเีรยีในเสน้ขนมจนีเพื่อยดือายกุารเกบ็รกัษา รวมทัง้ชว่ยชะลอ

อตัราการยอ่ยแป้งไปเป็นน้ําตาลเพื่อสขุภาพทีด่ขีองผูบ้รโิภคทีต่อ้งการควบคุมปรมิาณน้ําตาลในเลอืด 

โดยนําสารที่สกดัได้จากแก่นฝาง ชาเขยีว และเปลอืกมงัคุดที่ความเขม้ขน้ต่าง ๆ มาผสมกบัแป้ง

ขนมจนี และนําไปขึน้รปูเป็นเสน้ขนมจนี จากนัน้นําเสน้ขนมจนีทีไ่ดไ้ปหาปรมิาณแบคทเีรยีทีพ่บ ณ 

เวลาต่าง ๆ เทยีบกบัขนมจนีที่ไม่ผสมสารสกดั รวมทัง้นําเสน้ขนมจนีที่ได้มาจําลองระบบการย่อย

อาหารของระบบทางเดนิอาหารของมนุษยใ์นหลอดทดลอง เพื่อตรวจวดัปรมิาณของน้ําตาลรดีวิซ์ที่

เกดิจากการย่อยเสน้ขนมจนี ณ เวลาต่าง ๆ ผลการทดลองพบว่า ขนมจนีทีผ่สมสารสกดัสมุนไพรแก่น-

ฝาง ชาเขยีว และเปลอืกมงัคุดสามารถลดปรมิาณแบคทเีรยีทีพ่บในขนมจนีได ้โดยขนมจนีทีผ่สมสาร

สกดัจากชาเขยีวสามารถชะลอการเจรญิของแบคทเีรยีในขนมจนีไดด้กีวา่ขนมจนีทีผ่สมสารสกดัชนิด

อื่น นอกจากน้ียงัพบว่า ขนมจนีทีผ่สมสารสกดัสมุนไพรแก่นฝางและเปลอืกมงัคุดตอ้งใชป้รมิาณสาร

สกดัค่อนขา้งสงูเพื่อชะลออตัราการยอ่ยเสน้ขนมจนีไปเป็นน้ําตาล อยา่งไรกต็ามความสามารถในการ

ชะลออตัราการย่อยเสน้ขนมจนีไปเป็นน้ําตาลอยู่ไดไ้ม่เกนิ 60 นาท ีแต่ขนมจนีผสมสารสกดัชาเขยีว

ใหผ้ลทดสอบดกีวา่ขนมจนีผสมสารสกดัแก่นฝางและเปลอืกมงัคุด โดยสามารถลดอตัราการยอ่ยแป้ง

ในหลอดทดลองไดถ้งึ 180 นาท ีหากเพิม่ความเขม้ขน้ของสารสกดัชาเขยีวใหส้งูขึน้ ประสทิธภิาพใน

การลดอตัราการย่อยแป้งในหลอดทดลองจะสงูขึน้ การใชส้ารสกดัจากสมุนไพรโดยเฉพาะแก่นฝาง ชา

เขยีว และเปลอืกมงัคุดในขนมจนีจงึมคีวามเป็นไปไดท้ีใ่ชใ้นการชะลออตัราการเจรญิของแบคทเีรยีใน

เสน้ขนมจนี รวมทัง้ช่วยควบคุมปรมิาณน้ําตาลในเลอืดจากการยอ่ยเสน้ขนมจนีไปเป็นน้ําตาลของผูท้ี่

มคีวามเสีย่งต่อการเป็นโรคเบาหวาน 
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Abstract 

 Herbal extracts from sappan core, green tea and mangosteen peel were used as an 

ingredient in rice noodles to reduce the amount of bacteria and increase the shelf–life. They 

also helped to slow down the rate of starch digestion, which is important for those who want 

to control the amount of sugar in their blood. The test process started with mixing the sub-

stances extracted from sappan core, green tea, and mangosteen peel at different concen-

trations with rice flour and then using these mixtures to make rice noodles. Experiments were 

then performed to find the amount of bacteria at different times compared to the rice noodles 

without the herbal extracts. In addition, tests were performed in a test tube to simulate the 

digestive system of the human intestines to measure the amount of reduced sugar at different 

times, and it was found that the rice noodles mixed with herbal extracts from sappan core, 

green tea, and mangosteen peel could directly reduce the amount of bacteria. However, the 

rice noodles mixed with the extract from green tea showed the best results for slowing down 

the growth rate of bacteria compared to mixing with other extracts. In addition, the herbal ex-

tracts from sappan core, green tea, and mangosteen peel also helped to slow down the rate 

of starch digestion. The rice noodles mixed with sappan core and mangosteen peel at high 

concentration could slow down the rate of digestion of the rice noodles to sugars to around 60 

minutes, but green tea extract provided a better result at 180 minutes according to the test 

tube results. These results showed that the higher the concentration of green tea extract used, 

the higher the reducing rate in starch digestion. Therefore, the use of herbal extracts, especially 

sappan core, green tea, and mangosteen peel, in rice noodles is one possible way to slow 
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down the growth of bacteria as well as to control the amount of sugar in the blood from the 

digestion of rice noodles, which is important for people at risk of diabetes. 

Keywords: Rice noodles, Sappan core, Green tea, Mangosteen peel, Bacterial growth, 

Rate of starch digestion 
 

บทนํา 

 ขนมจนีเป็นอาหารพืน้บา้นยอดนิยมอกี

ประเภทหน่ึง ซึ่งคนไทยนิยมบรโิภคทัว่ทุกภูม-ิ

ภาคทุกท้องถิ่น โดยขนมจนีทํามาจากแป้งขา้ว 

ซึ่งนํามาขึ้นรูปเป็นเส้นด้วยภูมิปัญญาพื้นบ้าน 

วิธีการทําและผลิตขนมจีนมีอยู่ 2 รูปแบบ คือ 

ขนมจนีแบบแป้งหมกั และขนมจนีแบบแป้งสด 

อย่างไรก็ตามการที่ขนมจีนมีน้ําเป็นส่วนประ-

กอบหลัก จึงทําให้แบคทีเรียต่าง ๆ สามารถ

เจรญิไดด้ ีทาํใหเ้กดิการเน่าเสยีไดง้า่ย โดยขนม-

จีนแบบแป้งสดสามารถเก็บไว้ได้ไม่เกิน 1 วนั 

ขณะทีข่นมจนีแบบแป้งหมกัสามารถเกบ็ไวไ้ดไ้ม่

เกนิ 5 วนั (Dongsongkram et al., 2019) ดงันัน้

สถานทีผ่ลติขนมจนีสว่นใหญ่จงึนิยมเตมิวตัถุกนั

เสยี เช่น กรดเบนโซอกิ ซึ่งเป็นวตัถุกนัเสยีที่มี

ราคาถกู และหาไดง้า่ย เพือ่ยดือายกุารเกบ็รกัษา

ในการรอจําหน่ายให้ยาวนานขึน้ อย่างไรก็ตาม

การใชก้รดเบนโซอกิในขนมจนี ยงัไม่มรีะบบใน

การควบคุมการใช้วตัถุกนัเสยีทัง้ในขัน้ตอนการ

ผลติและขัน้ตอนควบคุมการตรวจสอบคุณภาพ

ก่อนส่งจําหน่ายต่อผู้บริโภค (Ngokpilai et al., 

2012) ดงันัน้ถ้ามีการเติมกรดเบนโซอิกที่มาก

เกินไป ก็อาจส่งผลเสียต่อสุขภาพผู้บริโภค

เช่นกนั ทําให้วตัถุกนัเสยีที่ได้มาจากธรรมชาติ

ค่อนขา้งไดร้บัความนิยมมากขึน้ โดยเฉพาะสาร

สกดัที่ไดม้าจากพชืและสมุนไพร (Juneja et al., 

2012; No et al., 2007) โดยก่อนหน้าน้ีมรีายงาน

ถงึฤทธิใ์นการยบัยัง้การเจรญิของจุลชพีจากสาร

สกดัจากพืชหลายชนิด เช่น สารสกดัจากแก่น

ฝาง (Srinivasan et al., 2012) ชาเขียว (Rey-

gaert, 2014) เปลอืกมงัคุด (Taokaew et al., 2018) 

 นอกจากปัญหาเรื่องการเน่าเสียของ

ขนมจีนแล้ว อีกปัญหาที่พบคือ ปัญหาการบริ-

โภคขนมจนีของผูป่้วยที่เป็นโรคเบาหวาน ซึ่งโรค 

เบาหวานเกดิจากภาวะที่ร่างกายมรีะดบักลูโคส

ในเลือดสูงกว่าปกติ ซึ่งกลูโคสส่วนใหญ่ที่พบ

ไดม้าจากอาหารทีร่บัประทาน โดยเฉพาะอาหาร

ประเภทแป้งและน้ําตาล ถงึแมว้า่การเพิม่ขึน้ของ

กลูโคสในเลือดมีกลไกที่ค่อนข้างซับซ้อน แต่

ขัน้ตอนที่ทําให้มีการผลิตและเพิ่มปริมาณของ

กลูโคสที่รวดเรว็ ส่วนหน่ึงเกดิจากการย่อยแป้ง

เป็นน้ําตาลโดยเอนไซมใ์นกลุม่ hydrolase (Goñi 

et al., 1997) ตวัอยา่งของเอนไซมก์ลุ่มน้ีทีพ่บใน

ระบบย่อยอาหาร เช่น α–amylase และ α–glu-

cosidase (Tundis et al., 2010) โดยมรีายงานวา่

อาหารประเภทก๋วยเตี๋ยวสามารถถูกย่อยด้วย

เอนไซม์ starch hydrolase และทําให้มปีรมิาณ

กลูโคสในเลอืดสงูขึน้ จงึสง่ผลกระทบต่อผูป่้วยที่

เป็นโรคเบาหวาน (Brand–Miller et al., 2009) 

ดงันัน้ถา้สามารถควบคุมการทาํงานของเอนไซม์

กลุ่มน้ีได้ ก็ย่อมส่งผลต่อการควบคุมปริมาณ

กลโูคสในเลอืดใหอ้ยู่ในระดบัปกตไิดเ้ช่นกนั (Hu 

et al., 2016; Sun et al., 2011, 2016) โดยงาน 

วิจยัก่อนหน้าน้ีได้ศึกษาฤทธิใ์นการยบัยัง้การ

ทาํงานของ starch hydrolase จากสารสกดัจากพชื 

หลายชนิด เช่น สารสกดัจากแก่นฝาง (Chalo-
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pagorn and Klomsakul, 2017) ชาเขียว (Miao 

et al., 2015) เปลอืกมงัคุด (Ibrahim et al., 2019) 

ซึ่งสารสกดัเหล่าน้ีสามารถยบัยัง้การทํางานของ 

α–amylase และ α–glucosidase ได ้

 จากปัญหาการเน่าเสยีของขนมจนีเน่ือง-

จากการเจรญิของแบคทเีรยีและปัญหาภาวะน้ํา-

ตาลในเลอืดสงูเน่ืองจากการบรโิภคขนมจนีขา้ง-

ตน้ ผูว้จิยัจงึสนใจศกึษาฤทธิข์องสมุนไพรต่าง ๆ 

เมื่อนํามาใชเ้ป็นสว่นผสมของขนมจนี เพื่อทําให้

อตัราการย่อยแป้งขนมจีนไปเป็นน้ําตาลลดลง 

รวมทัง้ทาํใหป้รมิาณของแบคทเีรยีทีพ่บในขนมจนี

มปีรมิาณที่น้อยลง โดยการศกึษางานวจิยัก่อน

หน้าน้ีแสดงใหเ้หน็วา่สารสกดัจากแก่นฝาง เปลอืก

มงัคุด และชาเขยีวมฤีทธิใ์นการยบัยัง้การเจรญิ

ของแบคทเีรยี และสามารถยบัยัง้การทํางานของ 

α–amylase ได ้ดงันัน้ผูว้จิยัจงึไดนํ้าสารสกดัจาก

พืชทัง้ 3 ชนิดน้ีมาผสมกับขนมจีน จากนัน้จึง

ศึกษาปริมาณของแบคทีเรียที่พบในขนมจีนที่

ผสมด้วยสารสกัดทัง้ 3 ชนิดน้ี รวมทัง้ศึกษา

ความสามารถในการย่อยแป้งขนมจนีทัง้ 3 ชนิดน้ี

ไปเป็นน้ําตาลจากการจาํลองระบบการยอ่ยอาหาร

ในหลอดทดลอง เพื่อใหไ้ดข้อ้มลูทีเ่ป็นประโยชน์

ต่อการพฒันาขนมจนีเพือ่สขุภาพต่อไป 

 

วิธีดาํเนินการวิจยั 

การเตรียมสารสกดัจากแก่นฝาง เปลือกมงัคุด 

หรอืชาเขยีว 

 นําผงบดละเอยีดสาํเรจ็รปูของแก่นฝาง 

เปลอืกมงัคุด และชาเขยีว มาสกดัในอตัราสว่น 1 

กรมัของพชื ต่อ 1 มลิลลิติร ของสารละลายเอทานอล 

จากนัน้บ่มที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 2 ชัว่โมง จากนัน้ทาํการระเหยตวัทาํละลาย

โดยใช ้rotary evaporator 

การเตรยีมขนมจีนทีผ่สมสารสกดัจากแก่นฝาง 

เปลอืกมงัคุด หรอืชาเขยีว 

 เตรียมขนมจีนที่ผสมสารสกัดต่าง ๆ 

โดยดดัแปลงวธิกีารทําขนมจนีจากเวบ็ไซต์ของ 

ThaiPBS (2016) โดยเริม่จากการผสมแป้งขา้ว-

เจ้า 95 กรมั กบัแป้งมนัสําปะหลงั 5 กรมั ตาม

ดว้ยน้ําเปลา่ 70 มลิลลิติร ผสมแป้งใหเ้ขา้กนั ปัน้

แป้งเป็นก้อน จากนัน้น่ึงแป้งเป็นเวลา 3 นาที 

แลว้จงึเตมิสารสกดั (แก่นฝาง เปลอืกมงัคุด หรอื

ชาเขยีว) ปรมิาณ 2% โดยมวลต่อน้ําหนักแป้ง  

4% โดยมวลต่อน้ําหนักแป้ง หรอื 8% โดยมวล

ต่อน้ําหนักแป้ง จากนัน้เตมิน้ํารอ้น 80 มลิลลิติร 

นวดใหแ้ป้งขนมจนีเขา้กนั และใสล่งในเครื่องอดั 

เพื่อทําให้ขนมจีนเป็นเส้น โดยอดัเส้นลงในน้ํา

เดอืด และนําขนมจนีทีส่กุแลว้มาลา้งเสน้ขนมจนี

ด้วยน้ําสะอาด 3 ครัง้ จากนัน้เก็บเสน้ขนมจนีที่

ไดใ้นกลอ่งพลาสตกิ 

 

การวเิคราะหเ์น้ือสมัผสัของขนมจนี 

 การวิเคราะห์เน้ือสมัผสัของขนมจีนที่

ผสมสารสกดัสมุนไพรทัง้ 3 ชนิด ไดด้ดัแปลงจาก

วธิขีอง Barak et al. (2014) และ Jiamjariyatam 

et al. (2015) ตรวจวดัโดยเครื่องวดัเน้ือสมัผัส 

(TA.XT Express, UK) ค่าที่วดั ได้แก่ hardness  

chewiness และ adhesiveness โดยมกีารตัง้ค่า

ดงัน้ี ใช้หวัวดัทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์ 

กลาง 25 มลิลเิมตร และความเรว็ในการทดสอบ 

1.0 มลิลิเมตร/วนิาที โดยวดัซํ้า 3 ครัง้ สําหรบั

แต่ละตวัอยา่ง 

 

การทดสอบหาปรมิาณของแบคทเีรยีในขนมจนีที ่

ผสมสารสกดัแก่นฝาง เปลอืกมงัคุด หรอืชาเขยีว 

ณ เวลาต่าง ๆ 



J. Res. Unit Sci. Technol. Environ. Learning Vol. 12 No. 2 (2021) 

 

348 

 การหาปรมิาณของแบคทเีรยีในขนมจนี

ใชว้ธิดีดัแปลงจาก Suphim et al. (2017) โดยนํา

ขนมจนีทีผ่สมสารสกดัแก่นฝาง เปลอืกมงัคุด หรอื

ชาเขยีวที่เก็บอยู่ในกล่องพลาสตกิมา 5 บรเิวณ

ของกล่องพลาสตกิ นัน่คอื บรเิวณมุมทัง้ 4 ของ

กล่อง และบรเิวณตรงกลางของกล่องพลาสติก 

ณ เวลาต่าง ๆ ดงัน้ี 12  24 และ 36 ชัว่โมง ตํา-

แหน่งละ 0.1 กรมั ใส่ใน microcentrifuge tube 

ขนาด 1.5 มลิลิลิตร แล้วเติมน้ํากลัน่ที่ผ่านการ

ฆ่าเชื้อปรมิาตร 0.3 มลิลลิติร และบดขนมจนีให้

ละเอยีดดว้ยแท่งแกว้บดเน้ือเยื่อ จากนัน้จงึนําไป

เพาะเชือ้บนอาหารเลีย้งเชือ้ Luria–Bertani (LB) 

เพื่อหาปรมิาณแบคทเีรยีที่พบในขนมจนีที่เวลา

ต่าง ๆ โดยบม่ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

และนับจํานวนโคโลนีของแบคทีเรียที่พบ โดย

คํานวณปริมาณแบคทีเรียในหน่วย CFU/กรมั

ของขนมจีน ทําการทดลองทัง้หมด 3 ซํ้า โดย

ปรมิาณแบคทเีรยีที่ไดจ้ะนําไปเทยีบกบัปรมิาณ

แบคทเีรยีทีพ่บในขนมจนีทีไ่มไ่ดผ้สมสารสกดั 

 

จาํลองระบบการยอ่ยขนมจนีทีผ่สมสารสกดัต่าง ๆ 

ในหลอดทดลอง 

  การจาํลองระบบการยอ่ยขนมจนีทีผ่สม

สารกัดต่าง ๆ ในหลอดทดลองทําตามวิธีของ 

Zhang et al. (2017) โดยนําขนมจีนที่ผสมสาร

สกดัแต่ละชนิดอย่างละ 0.5 กรมั มาบดใหล้ะเอยีด 

จากนัน้เตมิ 0.1 M sodium phosphate buffer (pH 

6.9) ทีม่ ี0.36 mM CaCl2 ปรบั pH เป็น 1.5 ดว้ย 

1.0 M HCl และเติม pepsin (3.5 mg, 3200 U/mg) 

บ่มใน water bath shaker ที่อุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซยีส และเขย่าทีค่วามเรว็ 150 rpm เป็นเวลา 

1 ชัว่โมง จากนัน้ปรบั pH เป็น 6.9 ด้วย 1.0 M 

K2CO3 เพื่อหยุดการทํางานของ pepsin จากนัน้

นําสารทัง้หมดใส่ในถุง dialysis แล้วจงึเติม α–

amylase (69 mg, 16 U/mg) ลงไป นําถุง dialysis 

ที่ปิดผนึกถุงเรยีบร้อยแล้ว ไปแช่ในสารละลาย

บฟัเฟอร์ปรมิาตร 100 มลิลิลิตร ที่อุณหภูม ิ37 

องศาเซลเซียส จากนัน้เก็บสารละลายปรมิาตร 

0.3 มิลลิลิตร ที่อยู่ภายนอกถุง dialysis ที่เวลา 

30  60  90  120  150 และ 180 นาท ีมาหาปรมิาณ

ของน้ําตาลรดีวิซ์ และแทนที่บฟัเฟอรท์ี่ลดลงไป

ด้วยบัฟเฟอร์ใหม่ในปริมาตรเดียวกัน ทําการ

ทดลองทัง้หมด 3 ซํ้า 

 

การหาปรมิาณของน้ําตาลรดีวิซ์ด้วยวธิ ีdinitro-

salicylic acid (DNS) 

  ปรมิาณน้ําตาลรดีวิซ์ที่ถูกปลดปลอยอ

อกมาจากการย่อยขนมจนีจะถูกตรวจวดัดว้ยวธิ ี

DNS (Miller, 1959) โดยปิเปตสารละลายตวัอย่าง

มา 1 มลิลลิติร ผสมกบัสารละลาย 3,5–ไดไนโตร

ซาลไิซลกิ (dinitrosalicylic acid) ปรมิาตร 1 มลิล-ิ

ลติร ตม้ในนําเดอืดทีอุ่ณหภูม ิ100 องศาเซลเซยีส 

เป็นเวลา 5 นาท ีทิง้ไวใ้หเ้ยน็ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง แลว้

เตมิน้ํากลัน่ลงไป 3 มลิลลิติร และนําไปวดัคา่การ

ดูดกลนืแสงที่ 540 นาโนเมตร โดยปรมิาณของ

น้ําตาลรดีวิซ์หาไดจ้ากการเทยีบกบักราฟมอลโทส 

มาตรฐาน การทดลองทําทัง้หมด 3 ซํ้า โดยปร-ิ

มาณของน้ําตาลรดีวิซท์ีไ่ดจ้ะนําไปเทยีบกบัปรมิาณ

ของน้ําตาลรดีวิซ์ที่ได้จากการย่อยขนมจีนที่ไม่ 

ไดผ้สมสารสกดั 

 

การวเิคราะหท์างสถติ ิ

  การวเิคราะห์ทัง้หมดดําเนินการอย่าง

น้อยสามซํ้า และวเิคราะหค์่าทางสถติดิว้ย one–

way ANOVA ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 เพื่อ

วเิคราะหค์า่ความแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญั โดย 
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ใชโ้ปรแกรม SPSS (เวอรช์นั 16.0) 

 

ผลการวิจยัและอภิปรายผล 

ผลการทดสอบฤทธิก์ารยบัยัง้การเจรญิของแบค-

ทเีรยีในขนมจนีจากสารสกดัสมนุไพรทัง้ 3 ชนิด 

 ในการทดลองน้ี ผูว้จิยัเลอืกสมุนไพรที่

อยู่ในชวีติประจําวนัของคนไทย 3 ชนิด คอื ชา

เขยีว แก่นฝาง และเปลอืกมงัคุด เพือ่นําสารสกดั

จากสมุนไพรเหล่าน้ีมาใช้ควบคุมปรมิาณแบค-

ทีเรยีในระหว่างการเก็บรกัษาขนมจีน โดยเริม่

จากสกดัสมุนไพรแต่ละชนิดดว้ยสารละลายเอทา-

นอล จากนัน้ระเหยตวัทําละลายให้แห้ง แล้วจงึ

นําสารสกดัเหล่าน้ีที่ความเขม้ขน้ต่าง ๆ มาผสม

กบัแป้งเพือ่ทาํเป็นเสน้ขนมจนีดงัในภาพที ่1  

 

ภาพท่ี 1 ขนมจนีทีผ่สมสารสกดั ณ ความเขม้ขน้

ของสารสกดัต่าง ๆ 

 

 จากนัน้นําขนมจนีที่ผสมสารสกดัสมุน-

ไพรทัง้ 3 ชนิด ไปวเิคราะหเ์น้ือสมัผสัดว้ยเครื่อง 

วดัเน้ือสมัผสั เพื่อหาความแตกต่างระหว่างเสน้

ขนมจนีที่ผสมสารสกดัและไม่ผสมสารสกดั จาก

การวเิคราะหค์า่ Adhesiveness Chewiness และ 

Hardness ไม่พบความแตกต่างของเน้ือสัมผัส

ระหวา่งขนมจนีทีผ่สมสารสกดัและขนมจนีปกตทิี ่

ไมผ่สมสารสกดั ดงัแสดงในตาราง 1 

 จากนัน้สุม่เลอืกเสน้ขนมจนีทีเ่กบ็อยู่ใน

กล่องพลาสตกิ ณ เวลาต่าง ๆ มา 5 บรเิวณ คอื 

บรเิวณใกลม้มุกลอ่งพลาสตกิทัง้ 4 มมุ และบรเิวณ

ตรงกลางของกล่องพลาสติก เพื่อเฉลี่ยปรมิาณ

แบคทีเรยีที่สะสมอยู่ในเส้นขนมจีนที่เก็บอยู่ใน

กล่องพลาสตกิ แล้วจงึนําเสน้ขนมจนีที่สุ่มเลอืก

ทัง้หมดน้ีมาบดรวมกนั แล้วนําไปเพาะเชื้อหา

ปรมิาณแบคทเีรยีทีพ่บในขนมจนีทีผ่สมสารสกดั

ทัง้ 3 ชนิด เทยีบกบัขนมจนีทีไ่มไ่ดผ้สมสารสกดั

สมุนไพร ผลการทดลองทีไ่ดพ้บว่า ขนมจนีทีผ่สม

สารสกดัสมุนไพรชาเขยีว แก่นฝาง และเปลอืก

มงัคุดที่ความเขม้ขน้ต่างๆ ตามภาพที่ 2 มฤีทธิ ์

ในการควบคุมการเจรญิของแบคทเีรยีใหน้้อยลง

ได้ และเมื่อความเข้มข้นของสารสกดัที่ใช้เพิ่ม

มากขึน้ กส็ง่ผลต่อปรมิาณแบคทเีรยีทีพ่บในขนม-

จนี ซึ่งมแีนวโน้มที่น้อยลงตามความเขม้ขน้ของ

สารสกดัทีเ่พิม่ขึน้เชน่กนั และพบวา่ขนมจนีทีผ่สม

สารสกดัจากชาเขยีวสามารถชะลอการเจรญิของ

แบคทเีรยีในขนมจนีได้ดกีว่าขนมจนีที่ผสมสาร

สกดัจากแก่นฝางและเปลอืกมงัคุด 

 ชาเขยีวประกอบด้วยสารเคมทีี่สําคญั 

ซึง่มปีระโยชน์ต่อสขุภาพผูบ้รโิภคอยูห่ลากหลาย

ชนิด รวมทัง้มงีานวจิยัมากมายทีร่ายงานถงึฤทธิ ์

การตา้นจุลชพีทัง้แบคทเีรยีทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร

เป็นพิษและโรคต่างๆ ของมนุษย์จากสารสกดั

จากชาเขยีว ซึ่งหน่ึงในสารสําคญัที่มบีทบาทใน

การต้านจุลชีพนัน่คือ catechin โดยกลไกของ 

catechin ที่ช่วยยบัยัง้การเจรญิของแบคทีเรยีมี

มากมาย เช่น ทําลายเยื่อหุม้เซลลข์องแบคทเีรยี 

ยบัยัง้กระบวนการสงัเคราะหก์รดไขมนัในแบคทเีรยี 

และยบัยัง้การทาํงานของเอนไซมต์่าง ๆ ในแบค-

ทเีรยี รวมทัง้ catechin ยงัชว่ยลดการอกัเสบและ 
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ตาราง 1 ผลการวเิคราะหเ์น้ือสมัผสัของขนมจนีทีผ่สมสารสกดัสมนุไพรทัง้ 3 ชนิด 

ชนิดของขนมจนี 

ความเขม้ขน้ของสารสกดั 

ทีผ่สมในขนมจนี 

(% โดยมวลต่อน้ําหนกัแป้ง) 

คา่การวเิคราะหเ์น้ือสมัผสั 

Hardness Adhesiveness Chewiness 

ขนมจนีทีไ่มผ่สม

สารสกดั 
0 8.87a ±0.38a –6.26a ±0.24 0.19a ±0.04 

ขนมจนีทีผ่สมสาร

สกดัจากแก่นฝาง 

2 8.33a ±0.32 –6.33a ±0.37 0.16a ±0.02 

4 8.20a ±0.41 –6.05a ±0.36 0.16a ±0.01 

8 8.22a ±0.31 –6.44a ±0.85 0.19a ±0.02 

ขนมจนีทีผ่สมสาร

สกดัจากชาเขยีว 

2 8.67a ±0.25 –6.15a ±0.33 0.17a ±0.02 

4 8.55a ±0.32 –6.12a ±0.26 0.16a ±0.02 

8 8.03a ±0.33 –6.01a ±0.21 0.16a ±0.01 

ขนมจนีทีผ่สมสาร

สกดัจากเปลอืก

มงัคุด 

2 8.62a ±0.23 –6.23a ±0.44 0.15a ±0.03 

4 8.77a ±0.29 –6.13a ±0.19 0.17a ±0.03 

8 8.82a ±0.17 –6.08a ±0.34 0.16a ±0.01 

ตวัอกัษรภาษาองักฤษเหนือคา่เฉลีย่ทีแ่ตกต่างกนั หมายถงึ ผลการวเิคราะหม์คีวามแตกต่างกนั (p < 0.05) 

 
ภาพท่ี 2 อตัราสว่นระหวา่งปรมิาณแบคทเีรยีทีพ่บในขนมจนีทีผ่สมสารสกดั ณ เวลาต่าง ๆ ต่อปรมิาณ

แบคทเีรยีทีพ่บในขนมจนีทีไ่มผ่สมสารสกดั 
 

เสรมิสร้างระบบคุ้มกนัได้ด้วย (Reygaert, 2014) 

เช่นเดยีวกบัสารสกดัจากเปลอืกมงัคุด ซึ่งมกีาร

รายงานผลการวจิยัที่เกี่ยวขอ้งกบัความสามารถ

ในการยบัยัง้การเจรญิของแบคทเีรยีของสารสกดั

จากเปลอืกมงัคุด โดยพบวา่ สารสกดัจากเปลอืก

มงัคุดมีสารประกอบในกลุ่มฟีนอลิกหลายชนิด 

รวมทัง้สารสาํคญัทีพ่บในเปลอืกมงัคุด นัน่คอื α–

mangostin ซึง่สารดงักลา่วสามารถยบัยัง้การเจรญิ

ของแบคทีเรีย โดยส่งผลต่อความเสถียรของ

โครงสร้างและองค์ประกอบต่าง ๆ ของเยื่อหุ้ม
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เซลล์ของแบคทเีรยี จงึทําให้แบคทเีรยีหยุดการ

เจรญิ (Taokaew et al., 2018) นอกจากน้ีกม็กีาร

รายงานเกี่ยวกบัฤทธิก์ารต้านจุลชพีในสารสกดั

จากแก่นฝาง โดยแก่นฝางมสีารบราซลินิ (brazilin) 

ซึ่งเป็นสารที่มคีุณสมบตัิในการทําให้เกิดสแีดง 

พบวา่มฤีทธิท์ีส่าํคญัในทางเภสชัวทิยา ไดแ้ก่ ตา้น

อนุมูลอิสระ ต้านการเจริญของแบคทีเรีย ต้าน

การอกัเสบ ลดระดบัน้ําตาลในเลอืด ป้องกนัโรค

ตบั และชว่ยการขยายตวัของหลอดเลอืด (Nilesh 

et al., 2015) 

 

ผลการทดสอบความสามารถในการยบัยัง้การย่อย 

แป้งขนมจนีไปเป็นน้ําตาลจากการจําลองระบบการ 

ยอ่ยอาหารในหลอดทดลองของสารสกดัสมุนไพร

ทัง้ 3 ชนิด 

 จากการศกึษาการผลติขนมจนีที่ผสมสาร 

สกดัสมุนไพรชาเขยีว แก่นฝาง และเปลอืกมงัคุด 

เพื่อลดอตัราการยอ่ยแป้งนัน้ ผูว้จิยัไดนํ้าขนมจนี

ทีผ่สมสารสกดัสมุนไพรทัง้ 3 ชนิด รวมทัง้ขนม-

จนีทีไ่มไ่ดผ้สมสารสกดัสมุนไพร มาจาํลองระบบ

การยอ่ยอาหารของระบบทางเดนิอาหารของมนุษย์

ในหลอดทดลอง ตามวิธีการของ Zhang et al. 

(2017) โดยเริม่จากการนําเสน้ขนมจนีมาบดให้

ละเอียด ซึ่งคล้ายกับการเคี้ยวอาหารในปาก 

จากนัน้จงึปรบัสภาวะดว้ยกรดไฮโดรคลอรกิ แลว้

เติม pepsin ลงไป เพื่อจําลองการย่อยในกระ-

เพาะอาหาร สุดท้ายจึงปรบัสภาวะด้วย K2CO3 

เพื่อหยุดการทํางานของ pepsin แล้วจึงนําสาร

ทัง้หมดใสใ่นถุง dialysis แลว้เตมิ α-amylase ลง

ไป เพื่อจําลองสภาวะการย่อยแป้งขนมจนีไปเป็น

น้ําตาลในลําไสเ้ลก็ จากนัน้นําถุง dialysis ที่ปิด

ผนึกถุงเรียบร้อยแล้ว ไปแช่ในสารละลายบฟั-

เฟอร ์เพื่อตรวจหาปรมิาณของน้ําตาลรดีวิซ์ทีไ่ด้

จากการยอ่ยขนมจนีทีผ่สมสารสกดัสมุนไพรเทยีบ

กับขนมจีนที่ไม่ได้ผสมสารสกัดสมุนไพร จาก

การเกบ็สารละลายทีอ่ยู่ภายนอกถุง dialysis ผล

การทดลองพบว่า ขนมจนีที่ผสมสารสกดัสมุน-

ไพรแก่นฝางและเปลอืกมงัคุดตอ้งใชป้รมิาณสาร

สกดัที่ค่อนข้างสูง เพื่อชะลออตัราการย่อยเส้น

ขนมจนีไปเป็นน้ําตาลรดีวิซ์ อย่างไรกต็ามความ 

สามารถในการชะลออตัราการยอ่ยเสน้ขนมจนีไป

เป็นน้ําตาลรดีวิซอ์ยูไ่ดไ้มเ่กนิ 60 นาท ี(ภาพที ่3) 

 α–amylase ถือว่าเป็นเอนไซม์หลกัใน

ระบบการย่อยอาหารจากแป้งไปเป็นน้ําตาล ซึ่ง

กระบวนการที่เร่งปฏกิริยิาดว้ยเอนไซมน้ี์อาจจะ

สง่ผลใหเ้กดิภาวะเสีย่งน้ําตาลในเลอืดสงู (hyper-

glycemia) โดยเฉพาะอย่างยิง่คนที่มคีวามเสี่ยง

ต่อโรคเบาหวาน ซึง่ถา้สามารถควบคุมการทาํงาน

ของ α–amylase ได้ ก็ย่อมเกิดแนวโน้มที่ดีใน

การควบคุมโรคเบาหวาน (Yilmazer–Musa et al., 

2012; McDougall et al., 2005; Lochocka et al., 

2015) ซึ่งจากงานวจิยัก่อนหน้าน้ีไดม้กีารศกึษา

ฤทธิใ์นการยบัยัง้การทํางานของ α–amylase ของ

สารสกดัจากเปลือกมงัคุด พบว่า สารสกดัจาก

เปลอืกมงัคุดสามารถยบัยัง้การทํางานของ α –

amylase โดยมคีวามสามารถทีใ่กลเ้คยีงกบั acar-

bose ซึ่งเป็นสารที่ถูกใช้เป็นยารบัประทานเพื่อ

ลดระดบัน้ําตาลในเลอืด สว่นหน่ึงอาจเป็นเพราะ

เปลอืกมงัคุดประกอบดว้ย α–mangostin ซึง่เป็น

สารทีม่ฤีทธิใ์นการยบัยัง้การทํางานของ α–amylase 

รวมทัง้สารในกลุ่มของฟีนอลกิ  ฟลาโวนอยด ์ แทน-

นิน และซาโปนิน ทีพ่บในเปลอืกมงัคุด กส็ามารถ

ยบัยัง้การทํางานของ α–amylase ไดเ้ช่นกนั (Ad-

nyana et al., 2016; Arif et al., 2014) ในขณะที่

สารสกดัจากแก่นฝางกม็รีายงานวา่ สามารถยบั-

ยัง้การทาํงานของ α–amylase ไดเ้ช่นเดยีวกนั 
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ภาพท่ี 3 อตัราสว่นระหวา่งปรมิาณน้ําตาลรดีวิซท์ีไ่ดห้ลงัจากการยอ่ยขนมจนีทีผ่สมสารสกดั ณ เวลา

ต่าง ๆ ต่อปรมิาณน้ําตาลรดีวิซท์ีไ่ดห้ลงัจากการยอ่ยขนมจนีทีไ่มผ่สมสารสกดั ในการจาํลองระบบ

การยอ่ยอาหารของระบบทางเดนิอาหารของมนุษยใ์นหลอดทดลอง 
 

(Chalopagorn and Klomsakul, 2017) สาํหรบั

ขนมจนีที่ผสมสารสกดัชาเขยีวนัน้ใหผ้ลทดสอบ

ที่ค่อนขา้งดกีว่าขนมจนีที่ผสมสารสกดัแก่นฝาง

และเปลอืกมงัคุด โดยสามารถลดอตัราการย่อย

แป้งในหลอดทดลองได้จนถึงเวลา 180 นาที 

(ภาพที่ 3) ซึ่งถ้ายิ่งใช้สารสกดัชาเขยีวที่ความ

เขม้ขน้สูงขึ้น ประสทิธภิาพในการลดอตัราการ

ยอ่ยแป้งในหลอดทดลองกส็งูขึน้เช่นกนั รายวจิยั

ก่อนหน้าน้ีได้ระบุไว้ว่า สารสกัดชาเขียว โดย 

เฉพาะอยา่งยิง่สารในกลุ่มของ catechin ทีพ่บใน

ชาเขยีว มคีวามสามารถในการยบัยัง้การทํางาน

ของ α–amylase ได้ดี (Yilmazer–Musa et al.,  

2012) รวมทัง้สารสกดัจากชาเขยีวยงัไปรบกวน

การจบักนัและเร่งปฏกิริยิาระหว่างอะไมเลสและ 

α–amylase ดว้ย (Miao et al., 2015) นอกจากน้ี

ยงัมีรายงานการวิจยัอีกว่า เมื่อให้อาสาสมคัร

รบัประทานสารสกดัจากชาเขยีวเขา้ไป จะสง่ผล

ใหก้ารย่อยแป้งและการดูดซมึน้ําตาลเขา้สูร่่าง- 

กายลดลง (Lochocka et al., 2015) 

 

สรปุผลการทดลอง 

 การผลิตขนมจีนที่ผสมสารสกดัสมุน-

ไพรแก่นฝาง ชาเขยีว และเปลอืกมงัคุดสามารถ

ลดปรมิาณแบคทเีรยีที่พบในขนมจนี และชะลอ

อตัราการย่อยเสน้ขนมจนีไปเป็นน้ําตาลได ้โดย

ขนมจนีทีผ่สมสารสกดัชาเขยีวมปีระสทิธภิาพทีด่ี

ที่สุดในการยดือายุการเก็บรกัษาขนมจนีและลด

อตัราการยอ่ยแป้งไปเป็นน้ําตาล ซึง่เหมาะสมกบั

ผูบ้รโิภค โดยเฉพาะกลุม่บุคคลทีต่อ้งการควบคุม

ปรมิาณน้ําตาล ผลการทดลองน้ีจงึเป็นแนวทาง

หน่ึงทีบ่่งบอกถงึประโยชน์ของสารสกดัจากธรรม-

ชาต ิเพื่อใช้เป็นขอ้มูลในการการพฒันาขนมจนี

เพือ่สขุภาพต่อไป 

กิตติกรรมประกาศ 

 งานวจิยัน้ีไดร้บัทุนอุดหนุนการวจิยัจาก 



วารสารหน่วยวจิยัวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและสิง่แวดลอ้มเพื่อการเรยีนรู ้ปีที ่12 ฉบบัที ่2 (2564) 

 

353 

เงนิรายไดค้ณะวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัศรนีค-

รนิทรวโิรฒ ประจําปีงบประมาณ 2563 (สญัญา

เลขที ่187/2563 และ 188/2563) 

 

เอกสารอ้างอิง 

Adnyana, I. K., Abuzaid, A. S., Iskandar, E. Y., 

and Kurniati, N. F. (2016). Pancreatic 

lipase and α–amylase inhibitory potential 

of mangosteen (Garcinia mangostana 

Linn.) pericarp extract. International 

Journal of Medical Research & Health 

Sciences 5(1):23–28. 

Arif, T., Sharma, B., Gahlaut, A., Kumar, V., and 

Dabur, R. (2014). Anti–diabetic agents from 

medicinal plants: A review. Chemical Bio-

logy Letters 1(1): 1–13. 

Barak, S., Mudgil, D., and Khatkar, B.S. (2014). 

Effect of compositional variation of gluten 

proteins and rheological characteristics of 

wheat flour on the textural quality of white 

salted noodles. International Journal of 

Food Properties 17: 731–740. 

Brand–Miller, J., Marsh, K., and Sandall, P. 

(2009). The New Glucose Revolution Low 

Gi Gluten–Free Eating Made Easy: The 

Essential Guide to the Glycemic Index 

and Gluten–Free Living. USA: Da Capo. 

Chalopagorn, P., and Klomsakul, P. (2017). 

α–Amylase and α–Glucosidase inhibitory 

activities of Ceasalpinia sappan, Ficus fo-

veolata and Eurycoma longifolia extracts. 

Phranakhon Rajabhat Research Jour-

nal (Science and Technology) 12(1): 63–

73. (in Thai) 

Dongsongkram, K., Thammapat, P., and Yut-

taard, K. (2019). Innovative digital tech-

nology to increase product’s value of dried 

herbal Thai vermicelli noodle. Journal of 

Project in Computer Science and Infor-

mation Technology 2: 94–102. (in Thai) 

Goñi, I., Garcia–Alonso, A., and Saura–Ca-

lixto, F. (1997). A starch hydrolysis proce-

dure to estimate glycemic index. Nutri-

tion Research 17(3): 427–437. 

Hu, Y., Ma, Y., Wu, S., Chen, T., He, Y., Sun, 

J., Jiao, R., Jiang, X., Huang, Y., Deng, 

L., and Bai, W. (2016). Protective effect 

of cyanidin–3–O–glucoside against ultra-

violet B radiation–induced cell damage in 

human HaCaT keratinocytes. Frontiers 

in Pharmacology 7(301): 1–8. 

Ibrahim, S. R. M., Mohamed, G. A., Khayate 

M. T., Ahmed, S., Abo–Haded, H., and 

Alshali, K. Z. (2019). Mangostanaxanthone 

VIIII, a new xanthone from Garcinia man-

gostana pericarps, alpha–amylase inhibitory 

activity, and molecular docking studies. 

Revista Brasileira de Farmacognosia 

29(2): 206–212. 

Jiamjariyatam, R., Kongpensook, V., and Pra-

diprasena, P. (2015). Effects of amylose 

content, cooling rate and aging time on 

properties and characteristics of rice starch 

gels and puffed products. Journal of Ce- 



J. Res. Unit Sci. Technol. Environ. Learning Vol. 12 No. 2 (2021) 

 

354 

real Science 61: 16–25. 

Juneja, V. K., Dwivedi, H. P., and Yan, X. 

(2012). Novel natural food antimicrobials. 

Annual Review of Food Science and 

Technology 3: 381–403. 

Lochocka, K., Bajerska, J., Glapa, A., Fidler–

Witon, E., Nowak, J. K., Szczapa, T., Gre-

bowiec, P., Lisowska, A., and Walkowiak, 

J. (2015). Green tea extract decreases 

starch digestion and absorption from a 

test meal in humans: a randomized, 

placebo–controlled crossover study. Sci-

entific Reports 5(12015): 1–5. 

McDougall, G. J., Shpiro, F., Dobson, P., Smith, 

P., Blake, A., and Stewart, D. (2005). 

Different polyphenolic components of soft 

fruits inhibit alpha–amylase and alpha–

glucosidase. Journal of Agricultural and 

Food Chemistry 53: 2760–2766. 

Miao, M., Jiang, B., Jiang, H., Zhang, T., and 

Li, X. (2015). Interaction mechanism be-

tween green tea extract and human α–

amylase for reducing starch digestion. 

Food Chemistry 186: 20–25. 

Miller, G. L. (1959). Use of dinitrosalicylic acid 

reagent for determination of reducing sugar. 

Analytical Chemistry 31(3): 426–428. 

Ngokpilai, W., Parinyasiri, T., Jindaprasert, A., 

Areekul, V., and Swetwiwathana, A. (2012). 

A Study of Quality and Safety of Kanom 

Jien (Fermented and Fresh Rice Noodle). 

Srinakharinwirot Science Journal 28(1):  

121–134. (in Thai) 

Nilesh, P. N., Mithun S. R., Rangabhatla, G. 

S. V. P., and Mehraj, A. (2015). Brazilin 

from Caesalpinia sappan heartwood and 

its pharmacological activities: A review. 

Asian Pacific Journal of Tropical Medi-

cine 8(6): 421–430. 

No, H. K., Meyers, S. P., Prinyawiwatkul, W., 

and Xu, Z. (2007). Applications of chito-

san for improvement of quality and shelf 

life of foods. Journal of Food Science 

72: 87–100. 

Reygaert, W.C. (2014). The antimicrobial pos-

sibilities of green tea. Frontiers in Micro-

biology 5(434): 1–8. 

Srinivasan, R., Ganapathy selvam, G., Kar-

thik, S., Mathivanan, K., Baskaran, R., 

Karthikeyan, M., Gopi, M., and Govinda-

samya, C. (2012). In vitro antimicrobial 

activity of Caesalpinia sappan L. Asian 

Pacific Journal of Tropical Biomedi-

cine 2(1): S136–S139. 

Sun, J., Bai, W., Zhang, Y., Liao, X., and Hu, 

X. (2011). Identification of degradation 

pathways and products of cyanidin–3–

sophoroside exposed to pulsed electric 

field. Food Chemistry 126: 1203–1210. 

Sun, J., Li, X., Lin, X., Mei, Z., Li, Y., Ding, L., 

and Bai, W. (2016). Sonodegradation of 

cyanidin–3–glucosylrutinoside: Degradation 

kinetic analysis and its impact on anti-

oxidant capacity in vitro. Journal of the 



วารสารหน่วยวจิยัวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและสิง่แวดลอ้มเพื่อการเรยีนรู ้ปีที ่12 ฉบบัที ่2 (2564) 

 

355 

Science of Food and Agriculture 97(5): 

1475–1481. 

Suphim, B., Choomseer, P., and Panpetch, O. 

(2017). Microbiological quality of ready–

to–eat foods in Loei Rajabhat University 

Canteen. Journal of Science and Tech-

nology, Ubon Ratchathani University 

1: 72–81. (in Thai) 

Taokaew, S., Piyaviriyakul, S., Siripong, P., 

and Phisalaphong, M. (2018). Aqueous 

and ethanolic extracts of mangosteen peels 

as natural antimicrobial/anticancer materials 

against pathogenic microbes and B16F10 

murine melanoma. Chiang Mai Journal 

of Science 45(3): 1345–1358. 

ThaiPBS. (2016). Retrieved from https://www. 

youtube.com/watch?v=CAqGCvkJ17U, 

November 19, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tundis, R., Loizzo, M.R., and Menichini, F. 

(2010). Natural Products α–Amylase and 

α–glucosidase inhibitors and their hypo-

glycaemic potential in the treatment of 

diabetes: An update. Mini–Reviews in 

Medicinal Chemistry 10: 315–331. 

Yilmazer–Musa, M., Griffith, A. M., Michels, A. 

J., Schneider, E., and Frei, B. (2012). grape 

seed and tea extracts and catechin 3–

gallates are potent inhibitors of α–amylase 

and α–glucosidase activity. Journal of 

Agricultural and Food Chemistry 60: 

8924–8929. 

Zhang, Y., Sui, X., and Huang, D. (2017). 

Mitigating the in vitro enzymatic digesti-

bility of noodles by aqueous extracts of 

Malay cherry leaves. Food Chemistry 

232: 571–578. 


