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Abstract: 

   Volume replacement is a conventional treatment when blood loss from the body 
to maintain cellular oxygenation activities. Plasma expanders (PEs) are widely used in the 
volume replacement such as hydroxyethyl starch which is modified corn starch based PE. 
Maltodextrin from tapioca starch was selected as a study candidate due to its 
uncomplicated production process and its solubility at room temperature. The formulations 
of mixture between tapioca maltodextrin and 0.9% sodium chloride solution were prepared 
and characterized to investigate the effects of dextrose equivalent (DE) and concentration 
on the physicochemical properties. Viscosity, colloid osmotic pressure and pH of solutions 
were compared with clinical used PE (6% HES 130/0.4). Plasma viscosity after dilution 
blood with each formulation was measured. Storage stability of each formulation was also 
determined. Morphology of red blood cells (RBCs) was observed using microscopy 
techniques. The results showed that low DE value led to high retrogradation, turbidity and 
viscosity but low COP and poor solubility. In contrast, high DE value caused the opposite 
results relative to low DE values. There was a noticeable effect of DE value on RBCs 
shape changes. Among the prepared solutions, tapioca maltodextrin with DE6 at 10% w/v 
concentration had comparable properties with 6% HES 130/0.4. However, to use tapioca 
maltodextrin as a raw material for plasma expander, some properties have to be 
considered and optimized efficiently. Further studies on other modified tapioca starches 
are interesting in order to improve the improper properties of tapioca maltodextrin for 
plasma expander. 

 
Keywords: plasma expander, tapioca maltodextrin, dextrose equivalent, colloid,  viscosity 



 

3 
 

บทคดัย่อ 
 

 เมื่อมกีารสญูเสยีเลอืดจากร่างกายเป็นปรมิาณมากจะท าการรกัษาโดยการใสส่ารเพื่อเพิม่ปรมิาตรของเลอืด
เพื่อรกัษากจิกรรมของเซลล์ต่างๆทีม่กีารใชอ้อกซเิจน โดยสารที่ใส่เพื่อเพิม่ปรมิาตรของเลอืดนัน้จะเรยีกว่าสาร
เพิม่น ้าเลอืด เช่น ไฮดรอกซเีอททลิ สตารช์ (Hydroxyethyl starch, HES) ซึง่ท ามาจากแป้งขา้วโพดดดัแปร ดงันัน้
การใชแ้ป้งดดัแปรชนิดอื่นเพื่อการใชเ้ป็นสารเพิม่น ้าเลอืดจงึเป็นสิง่ทีน่่าสนใจ ในการศกึษาน้ีแป้งดดัแปรชนิดมอล
โตเดคทรินจากแป้งมนัส าปะหลังจะเป็นตัวเลือกในการศึกษาเน่ืองจากมีกระบวนการผลิตที่ไม่ยุ่งยากและมี
ความสามารถในการละลายได้ที่อุณหภูมิห้อง งานวิจยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของความเข้มขน้และค่า
เทยีบเท่าน ้าตาลเดคโทรซของมอลโตเดคทรนิจากแป้งมนัส าปะหลงัต่อลกัษณะทางเคมกีายภาพของสารเพิม่น ้า
เลอืด โดยลกัษณะทางเคมกีายภาพ เช่น ความหนืด ความดนัสารแขวนลอย ความเป็นกรดด่าง จะถูกท าการวดั
และเปรยีบเทยีบกบัสารเพิม่น ้าเลอืดทีม่ใีชใ้นทางคลนิิก คอื 6% HES 130/0.4 นอกจากนี้จะท าการวดัความหนืด
ของน ้าเลอืดเมื่อน าสารเพิม่น ้าเลอืดทีเ่ตรยีมขึน้จากแป้งมนัส าปะหลงัชนิดมอลโตเดคทรนิมาผสมกบัเลอืด และจะ
ศกึษาผลของระยะเวลาในการเกบ็ต่อคุณสมบตัขิองสารเพิม่น ้าเลอืด รวมทัง้การศกึษาผลของสารเพื่มน ้าเลอืดที่
เตรยีมต่อลกัษณะของเมด็เลอืดแดง ผลการศกึษาพบว่ามอลโตเดคทรนิที่มีค่าเทยีบเท่าน ้าตาลเดคโทรซต ่าจะ
กลบัมาเกดิเป็นเจลได้ง่ายเมื่อวางทิ้งไว้ มคีวามขุ่นสูง และมคีวามหนืดสูงกว่ามอลโตเดค ทรนิที่มคี่าเทยีบ เท่า
น ้าตาลเดคโทรซสูง แต่จะมีค่าการละลายที่ด้อยกว่าและมีค่าความดนัสารแขวนลอยต ่ากว่า ส าหรบัผลที่มีต่อ
ลกัษณะของเมด็เลอืดแดงนัน้ไม่พบผลทีแ่ตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัระหว่างสารเพิม่น ้าเลอืดทีเ่ตรยีมขึน้ในแต่ละ
ค่าเทยีบเท่าน ้าตาลเดคโทรซ เมื่อเปรียบเทยีบคุณสมบตัิด้านความหนืดและค่าความดนัสารแขวนลอยกบั 6% 
HES 130/0.4 จะไดว้่าสารเพิม่น ้าเลอืดทีเ่ตรยีมจากแป้งมนัส าปะหลงัชนิดมอลโตเดคทรนิทีม่ค่ีาเทยีบเท่าน ้าตาล
เดคโทรซที่ความเขม้ขน้ 10% โดยน ้าหนักต่อปรมิาตรมคุีณสมบตัทิี่ใกลเ้คยีง แต่อย่างไรกต็ามการน าแป้งมนั
ส าปะหลงัชนิดมอลโตเดคทรนิมาใชเ้ป็นสารเพิม่น ้าเลอืดจ าเป็นจะต้องค านึงถึงคุณสมบตัิที่ยงัไม่เหมาะสม เช่น 
ความสามารถในการละลายทีอุ่ณหภูมหิอ้ง การคนืตวัเป็นเจล และความขุ่น เป็นต้น ดงันัน้การศกึษาเพื่อน าแป้ง
มนัส าปะหลงัชนิดดดัแปรอื่นจงึมคีวามจ าเป็นและทา้ทายเพื่อพฒันาคุณลกัษณะทีเ่หมาะสมเพื่อใชเ้ป็นสารเพิม่น ้า
เลอืดต่อไป 
 
ค ำส ำคญั  สารเพิม่น ้าเลอืด  แป้งมนัส าปะหลงัชนิดมอลโตเดคทรนิ ค่าเทยีบเท่าน ้าตาลเดคโทรซ  ความหนืด  
ความดนัสารแขวนลอย 

  
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


