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งานวจิยันี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาวธิกีารเตรยีม starch microsphere (SM) สมบตัขิอง SM 

(ระดบัการเกดิครอสลงิค์ ลกัษณะทางกายภาพ ขนาดของอนุภาค โครงสรา้งผลกึ สมบตัทิางความ
รอ้น และความคงทนต่ออุณหภูม ิpH และการย่อยด้วยเอ็นไซม ์α-amylase) และการน า SM ไปใช้
เป็นตัวพาสารยับยัง้เอ็นไซม์ α-amylase โดยเตรียม SM ด้วยวิธี water-in-water emulsion–
crosslinking ที่อุณหภูมิ 4 และ 30 ºC ระยะเวลา 1, 6, 12 และ 24 ชัว่โมง พบว่า SM ที่เตรียมที่
อุณหภูม ิ30 ºC มรีะดบัการเกดิครอสลงิคส์ูงกว่าที ่4 ºC โดยทีอุ่ณหภูม ิ4 ºC ระยะเวลาน้อยกว่า 12 
ชัว่โมง SM มขีนาดใหญ่และมรีูพรุนมากกว่าที่ 30 ºC แต่ที่ระยะเวลา 24 ชัว่โมง SM จากทัง้สอง
อุณหภูมมิลีกัษณะใกลเ้คยีงกนั SM ทีเ่ตรยีมไดจ้ากทุกสภาวะมโีครงสรา้งแบบอสณัฐาน สามารถทน
ต่อความเป็นกรดได้ดมีากและทนต่อด่างได้ด ีส่วนความสามารถในการทนต่อการย่อยด้วยเอน็ไซม ์
α-amylase จะขึน้กบัอุณหภูมแิละระยะเวลาการเตรยีม เมื่อน า SM ที่อุณหภูม ิ4 ºC ระยะเวลา 24 
ชัว่โมง มาท าการดูดซบัโปรตีน α-amylase inhibitors ทีส่กดัไดจ้ากพชื 5 ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วสาล ีขา้ว
บาร์เล่ย์ ข้าวฟ่าง ข้าวเจ้า และถัว่ขาว (มกีิจกรรมของ α-amylase อยู่ระหว่าง 0.8-1.42 Unit/mg 
protein และกจิกรรมของ α-amylase inhibitor อยูร่ะหว่าง 0.01-0.38 Unit/mg protein) และวเิคราะห์
หาเปอรเ์ซน็ต์การดูดซบัและการยบัยัง้เอนไซม ์พบว่า SM สามารถดูดซบัสารละลายโปรตนีได้แต่ไม่
สามารถยบัยัง้เอ็นไซม์ α-amylase และเมื่อท าการทดสอบการดูดซบัสาร acarbose ซึ่งท าหน้าที่
ยบัยัง้ α-amylase ไดเ้ช่นเดยีวกนั พบว่า SM ทีม่กีารดูดซบัสาร acarbose ไปพรอ้มกบัการเตรยีมมี
ประสิทธิภาพในการยบัยัง้เอ็นไซม์ α-amylase มากกว่าการเตรียม SM  และน า SM มาดูดซับ 
acarbose ภายหลงั 
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The aims of this research are to prepare and characterize the starch microspheres 
(SMs) and to study the effectiveness of SMs as a carrier for α-amylase inhibitor. The SMs 
were prepared by a water-in-water emulsion–crosslinking technique at 4 and 30 °C for 1, 6, 
12 and 24 h and were analyzed for crosslinking density, morphology, particle size distribution, 
crystalline structure, thermal properties, x-ray diffraction pattern and stability against 
temperature, pH, and α-amylase hydrolysis. The crosslinking degree at 30 °C was 
considerably higher than that at 4 °C. SMs prepared at 4 °C for less than 12 h incubation had 
larger size and more porous structure as compared with those prepared at 30 °C, but the 
morphology became comparable after 24 h incubation. All SMs displayed amorphous structure. 
Stability tests revealed that the SMs were very stable under acidic and mild basic pH; however, 
stability against α -amylase hydrolysis varied depending on incubation temperature and time. 
The SMs prepared at 4 °C for 24 h were futher used for the adsorption of α-amylase inhibitors 
proteins extracted from wheat, barley, sorghum, rice and white bean (specific α-amylase 
activity and α-amylase inhibitor activity are 0.8-1.42 Unit/mg protein and 0.01-0.38 Unit/mg 
protein, respectively). The data of percentage of protein adsorption and α-amylase inhibition 
analyses have shown that SMs could adsorb the proteins but no α-amylase inhibition activity 
was found. The adsorption of acarbose, a well-known synthetic α-amylase inhibitor, was also 
carried out. It was found that the adsorption during the SMs formation were more efficient 
means to inhibit α-amylase than the adsorption after SMs formation. 
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