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งานวิจัยเร่ือง “ การศึกษาคุณคาดานสุขภาพของน้ําพริกแกงชนิดไมมีกะทิและผลิตภัณฑ
โดยใชการทดลองแบบ in vitro ” เปนโครงการวิจัยที่ไดรับทุนสนับสนุนจากฝายอุตสาหกรรม 
สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) รวมกับภาคเอกชนผูรวมทุนคือ รานน้ําพริกนิตยา  ซ่ึง
เปนสวนสําคัญที่สนับสนุนใหโครงการนี้ไดเร่ิมตนดําเนินการและสําเร็จลุลวงไปไดดวยดี คณะวิจัย
จึงใครขอขอบพระคุณอยางสูงไว ณ ที่นี้ นอกจากนี้ คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณทานที่ปรึกษา 
ตลอดจนทานผูทรงคุณวุฒิทุกทาน เปนอยางสูง ที่กรุณาใหคําปรึกษาและคําแนะนําที่มีประโยชน
อยางยิ่งตอการวิจัยในครั้งนี้  
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 ปญหาที่ทําวิจัยและความสําคัญของปญหา   
ปจจุบันการแขงขันดานการตลาดที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑตางๆรวมทั้งอาหารเพื่อการ

เสริมสรางสุขภาวะ และปองกันโรคไมติดตอเร้ือรัง หรือ Functional Food กําลังเพิ่มสูงขึ้นอยาง
รวดเร็ว อันเปนผลจากความตระหนักของกลุมผูบริโภคถึงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตจากการเปนโรค
เร้ือรัง นิยามของ Functional Food  ตรงกับลักษณะของอาหารไทย คือ มีการนําเอาพืชผัก เครื่องเทศ 
สมุนไพรที่มีสรรพคุณในทางยา มาประกอบอาหารอันมีเอกลักษณเฉพาะตัว แตเนื่องจากยังไมมี
ขอมูลทางวิทยาศาสตรที่ สนับสนุน คุณประโยชนเชิงสุขภาพของอาหารไทยในลักษณะของ
เครื่องปรุง  สวนประกอบ หรืออาหารสําเร็จรูป จึงเปนการยากที่จะโนมนาวผูบริโภคและชาวตางชาติ
ใหเชื่อมั่นถึงประโยชนเชิงสุขภาพของอาหารไทย คณะผูวิจัยซ่ึงตระหนักถึงความสําคัญดังกลาว     
โดยไดรับการสนับสนุนจาก สกว. และผูประกอบการรานน้ําพริกนิตยา จึงไดดําเนินโครงการวิจัย
การศึกษาคุณคาเชิงสุขภาพของพริกแกงบางชนิดและขาวราดแกงกะทิ ซ่ึงดําเนินการไปแลวในป 
พ.ศ. 2549 ที่ผานมา จากผลงานวิจัยนั้น พบวาพริกแกงและอาหารไทยที่นํามาศึกษามีคุณสมบัติ
เบื้องตนในการสงเสริมสุขภาพและปองกันโรคที่นาสนใจและแตกตางกันไป ดังนั้นผูทรงคุณวุฒิ 
และผูประกอบการจึงเห็นพองกันใหคณะผูวิจัยดําเนินการศึกษาในลักษณะที่คลายกันนี้กับพริกแกง



สําหรับแกงที่ไมใชกะทิซ่ึงเปนอีกรูปแบบที่นิยมบริโภคเชนกัน วามีคุณสมบัติเชิงสุขภาพใดบาง 
รวมท้ังศึกษาการเปลี่ยนแปลงประสิทธิภาพเมื่อนําพริกแกงมาปรุงเปนน้ําแกงในลักษณะพรอมปรุง 
ซ่ึงเปนรูปแบบที่สามารถพัฒนาวางขายในตลาดไดกวางขึ้น กอนที่จะมีการศึกษาในเชิงลึกตอไปอัน
จะเปนประโยชนตอการสงเสริมการตลาดและอุตสาหกรรมผลิตภัณฑอาหารไทยทั้งในและ
ตางประเทศ 

 
 วัตถุประสงค  

วิเคราะหประโยชนเชิงสุขภาพของสารสกัดดวยน้ําและ/หรือเอธานอลของพริกแกง 4 ชนิด 
และผลิตภัณฑน้ําแกงพรอมปรุงที่เตรียมจากพริกแกง และน้ําตมยําอีกหนึ่งชนิด โดยใชการทดสอบ
แบบ in vitro   

 
 ระเบียบวิธีวิจัย (โดยยอ)  

ผูประกอบการที่รวมใหทุนเปนผูคัดเลือกพริกแกงที่ผลิตจําหนายและไดรับความนิยม4 ชนิด 
ไดแก พริกแกงปา แกงเลียง แกงสม แกงเหลือง โดยพริกแกงแตละชนิดถูกเตรียมขึ้นสามครั้ง ดวย
วัตถุดิบตางชุดกัน พริกแกงแตละชนิดที่ไดสวนหนึ่งเก็บไวที่ -20 oC สําหรับใชสกัดเพื่อการวิเคราะห
ตอไป อีกสวนนําไปเตรียมเปนผลิตภัณฑน้ําแกงพรอมปรุง ที่ไมมีการเติมเนื้อสัตวหรือผัก  น้ําแกงแต
ละชนิดจึงมี 3 ตัวอยางเชนกัน  ไดแก น้ําแกงปา น้ําแกงเลียง น้ําแกงสม น้ําแกงเหลือง และเพิ่มน้ําตม
ยําอีกหนึ่งชนิด รวมเปนน้ําแกงสําหรับทดสอบทั้งหมด 5 ชนิด พริกแกงแตละชนิดถูกนําไปสกัดดวย
น้ําและ/หรือเอธานอล  เปนสารสกัด สวนน้ําแกงพรอมปรุง ใชสวนใสของน้ําแกง สําหรับนําไป
ทดสอบคุณสมบัติเชิงสุขภาพดานตางๆ โดยมีรายละเอียดโดยยอดังตอไปนี้  

1. การตานการแข็งตัวของลิ่มเลือด (Anti-Thrombosis activity): ใช Thrombin Time (TT) 
assay  ซ่ึงเปนการวัดเวลาที่ใชในการสรางเสนใย Fibrin จากการทํางานของเอนไซม 
Thrombin ดวยเครื่อง Coagulometer  

2. การสลายลิ่มเลือด (Fibrinolytic activity): ใช Fibrin plate assay เพื่อวิเคราะห
ความสามารถของตัวอยางอาหารในการสลายลิ่มเลือด(เสนใย Fibrin)ที่จําลองขึ้นใน Petri-
dish โดยสังเกตจากวงใสที่เกิดขึ้น ณ ตําแหนงที่ใสอาหารตัวอยาง 

3. การตานอนุมูลอิสระ (Antioxidation activity): วัดความสามารถของตัวอยาง ในการกําจัด
อนุมูลอิสระ α,α- diphenyl -β- picryhydrazyl (DPPH) ซ่ึงเปนวิธีที่นิยมใชอยาง
แพรหลายในการตรวจหาคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ 



4. การลดความดันโลหิตสูง (Anti-Hypertension): วัดความสามารถในการยับยั้งการทํางาน
ของ Angiotensin I converting enzyme (ACE) ซ่ึงเปนเอนไซมที่เกี่ยวของกับการเกิด
ภาวะความดันโลหิตสูง โดยใชเทคนิค Spectrophotometry  

5. การชะลอความชรา (Anti-ageing): วัดความสามารถในการยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
Tyrosinase ในกระบวนการเกิดเม็ดสีของผิวหนัง (Melanogenesis) โดยใชเทคนิค 
Spectrophotometry ในการติดตามการทํางานของเอนไซมดังกลาว  

6. การเหนีย่วนําใหเกิดการตายแบบ Apoptosis (Apoptosis induction): ใชการเพาะเลี้ยง
เซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว (Jurkat cells) และเทคนิคการยอมดวย Annexin-V และ 
Propidium Iodide ในการจําแนกประเภทของเซลลที่มีชีวิตจากเซลลที่ตายดวย Apoptosis 
หรือ Necrosis และใชเครื่อง Dual Parameter Flow Cytometer (FACS) ในการตรวจวดั
เซลลที่เกิด Apoptosis ซ่ึงจะติดสารเรืองแสงจากการยอมดวย Annexin-V 

 
 สิ่งท่ีคาดวาจะไดรับ 

ขอมูลเบื้องตนของคุณสมบัติเชิงสุขภาพของผลิตภัณฑอาหารไทยที่นํามาทดสอบ ที่เปน
ประโยชนแกผูผลิตและผูบริโภคทั่วไป และใชสําหรับการคัดกรองชนิดหรือประเภทของอาหารไทย
ที่มีศักยภาพ สมควรนําไปศกึษาตอในเชิงลึกในสิ่งมีชีวติ เชนสัตวทดลอง หรือทางคลินิกในคน
เพื่อใหไดหลักฐานที่ชัดเจนตอไป 

 
 ผลการวิจัย  

ผลการศึกษาพบวาพริกแกงแตละชนิดมีคณุสมบัติเดนที่แตกตางกันไป โดยสารสกัดดวย
บัฟเฟอรของพริกแกงเลียง  มีคุณสมบัติโดดเดนทั้งการตานการกอล่ิมเลือดและการสลายลิ่มเลือด 
สารสกัดดวยเอธานอลของพริกแกงทั้งสีช่นิดแสดงคณุสมบัติการตานอนุมูลอิสระไดอยางมี
ประสิทธิภาพ  สารสกัดดวยน้ําและเอธานอล ของพริกแกงสม และพริกแกงเหลือง  สามารถยับยั้ง
การทํางานของเอนไซม ACE ไดอยางสมบูรณ  จึงมีประสิทธิภาพในการตานความดันโลหิตสูง ทั้งนี้
สารสกัดดวยเอธานอลของพริกแกงเหลือง ยังแสดงคุณสมบัติการยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
Tyrosinase  ที่ชะลอความชราไดดี  นอกจากนั้นเมือ่นําพริกแกงแตละชนิดไปปรุงเปนน้ําแกงแลว
นํามาทดสอบคุณสมบัติเชิงสุขภาพ พบวาคุณสมบัติบางดานมีการสญูเสียประสิทธิภาพไป เชน พริก
แกงเลียง เมื่อปรุงเปนน้ําแกงเลียงแลวไมปรากฎคุณสมบัติทั้งการตานการกอล่ิมเลือด และการสลาย
ล่ิมเลือดที่เคยพบในพริกแกง  อยางไรก็ตามคุณสมบัติเชิงสุขภาพบางดานยงัคงมีประสิทธิภาพ
ใกลเคียงกับทีพ่บในสารสกดัของพริกแกง เชนคณุสมบัติการตานอนมุูลอิสระ สําหรับคุณสมบตัิการ
ตานความดนัโลหิตสูงพบวาแกงเลียงยังคงคุณสมบัติดังกลาวไวไดดีเชนกัน ในทางตรงกันขามพบวา



บางครั้งการนําพริกแกงไปปรุงอาจทําใหคณุสมบัติบางดานมีประสิทธิภาพเพิ่มขึน้เชน คุณสมบัติการ
ชะลอความชรา จากการศกึษาการยับยั้งการทํางานของเอนไซม Tyrosinase พบวาน้ําแกงปามี
ประสิทธิภาพสูงกวาสารสกัดจากพรกิแกงเกือบเทาตวั   โดยน้ําตมยาํ มีประสิทธิภาพสูงสุดในการ
ชะลอความชรา สําหรับคุณสมบัติดานการเหนี่ยวนําใหเกิดการตายแบบ Apoptosis ซ่ึงทําการ
ทดสอบกับตัวอยางน้ําแกงเทานั้น พบวาน้าํแกงเลียงมแีนวโนมในการชักนําใหเกดิ Apoptosis ที่ดี
ที่สุดทั้งยังกอใหเกิดการตายแบบ Necrosis ต่ําสุด เมื่อเปรียบเทียบกบัน้ําแกงชนิดอื่นๆ โดยสรุปทั้ง
พริกแกงทีใ่ชเปนสวนประกอบของอาหาร หรือน้ําแกงพรอมปรุงที่เตรียมจากพริกแกง ลวนมี
คุณสมบัติเชิงสุขภาพที่หลากหลาย และนาสนใจที่จะนําไปศึกษาเชิงลึกใหชัดเจนยิ่งขึ้น 

 
 ความสอดคลองกับเปาประสงคและยุทธศาสตรของฝาย 5  

 โครงการนี้สอดคลองกับเปาประสงคและยุทธศาสตรของฝาย 5 เนื่องจากเปนโครงการที่มี
ผูประกอบการอุตสาหกรรมผลิตภัณฑอาหารไทย (บริษัทน้ําพริกนิตยา) รวมสนับสนุนทุนวิจัยและ
ตัวอยางสําหรับใชในการศึกษา ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่มีจําหนายอยูแลวหรืออยูในระหวางการพัฒนาก็
ตาม  ขอมูลวิจัยที่ไดจึงเปนประโยชนโดยตรงตอผูประกอบการ โดยขอมูลดังกลาวสามารถนําไปใช
ในการพัฒนาผลิตภัณฑในอนาคต และใชประชาสัมพันธประโยชนเชิงสุขภาพของผลิตภัณฑนั้นๆ
ได ภายใตขอตกลงระหวางผูประกอบการ สกว. และคณะผูวิจัย นอกจากนั้นองคความรูที่ไดยัง
สามารถใชเปนแนวทางเพื่อการศึกษาประโยชนของผลิตภัณฑอาหารไทยในเชิงลึกตอไป 

 
 คําสําคัญ พริกแกง น้ําแกงไมมีกะทิ การตานการกอล่ิมเลือด การสลายลิ่มเลือด การตานอนุมูลอิสระ 
การลดความดนัโลหิตสูง การชะลอความชรา และการเหนี่ยวนําใหเกดิการตายแบบ Apoptosis 
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Problem and Rationale 
 Non-communicable disease (e.g. CVD, Hypertension, cancer) is one of the 
most concerning health problems in many countries around the world including 
Thailand. It is well documented that types of food consumed and the eating pattern 
are largely contributed to its cause. Recently, there is an idea of using food in 
prevention and perhaps control these diseases. The word ‘Functional Foods’ therefore, 
was introduced. It means “the foods that provide a health benefit beyond the 
traditional nutrients it contains”. Thai food is not only well-known for the delicacy but 
also known to have physiologically health benefits due to its ingredients; local 
vegetables, herbs and spices. These ingredients are usually used in a mixed-form 
called ‘Curry Paste’. However, there is still a lacking of scientific evidence supporting 
the health benefits of Thai foods or Thai food products as commonly consumed. Thus, 
to reassure and convince the consumer for health benefits of Thai food, there is a need 
for the research to determine whether there is any functional property in these 
products. In 2006, the research team conducted the study on functional properties of 
Thai curry pastes and their coconut curry dishes. It was found that some Thai curry 
pastes showed high potency in a particular functional property against diet-related 
chronic diseases. Therefore, the reviewer and collaborating company (Nittaya Curry 
Paste Co. Ltd.) wish to extend the scope of the study to another type of commonly 
consumed Thai, non-coconut curry paste and their ready-to-cook products (curry soup 
without meats and vegetables). The information about health benefits of these Thai 
food products would be beneficial for opening the new market for Thai food business 
and industry. 
 
 
Objectives:  

To determine the functional properties of 4 Thai curry pastes and their ready-
to-cook non-coconut soup together with ready-to-cook Tom Yum soup by using in 
vitro model. 
 
 
Methodology (in Brief): 
 Four commonly consumed Thai curry paste selected by the manufacturer for 
this research are Gaeng Pah, Gaeng Liang, Gaeng  Som and Gaeng Leung curry paste. 
Each curry paste was prepared three times using different batch of raw materials. A 
portion of each curry paste was taken for preparing ready-to-cook curry soup while 
the rest was kept at -20 oC until extracting for the analysis. Six functional properties 
of interest were determined using in vitro techniques as follows 
1. Anti-thrombosis activity: A Thrombin Time (TT) assay which is a measurement 

of the time elapsing until the fibrin is formed by using Coagulometer, a device 
specially design for this purpose. 

2. Fibrinolytic activity: Using Fibrin Plate technique to observe if food sample can 
break the fibrin gel formed in the Petri-dish by measuring the diameter of clear 
zone formation. 

3. Antioxidant activity: Determining radical scavenging activity of food sample by 
use of stable free radical, α,α- diphenyl -β- picryhydrazyl (DPPH). This method is 
widely acceptable for the anti-oxidant screening test. 

4. Anti-hypertension: Angiotensin I converting enzyme (ACE) is the enzyme that 
plays the major role in the renin-angiotensin system which regulates blood 



pressure. Therefore, the anti-hypertension property of food samples can be 
determined by the ACE inhibitory activity.  

5. Anti-ageing activity: Tyrosinase plays the major in melanogenesis by converting 
tyrosine to DOPA Quinone. The tyrosinase inhibitory activity of food samples is 
therefore a good indicator for predicting the anti-ageing property. 

6. Apoptosis induction in Leukemia cell line: After incubation Leukemia cells with a 
medium containing test solution, apoptotic cells will be labeled with protein 
Annexin V attached with fluorescent dye. The percentage of apoptotic cells 
occurred can be measured by using Dual Parameter Flow Cytometry (FACS). 

 
 
Expected outputs 

  Provide useful information on functional properties of selected Thai curry 
pastes and their non-coconut curry dishes for manufacturer and general consumers. 
The information gained from this study could be used for selecting Thai curry 
pastes/dishes with high potential for further in depth study. 
 
 
Results 

The functional properties of Thai curry pastes extracts as well as the changing 
of their properties after cooking was observed. In summary, the buffer extract from 
Gaeng Liang curry paste showed distinctive potential in both anti-thrombosis and 
fibrinolytic property. The ethanol extract of all four curry pastes had great antioxidant 
activity. Both water and ethanol extract of Gaeng  Som and Gaeng Leung curry pastes 
completely inhibited the ACE enzyme activity regarding to the anti-hypertension 
property. For anti-ageing property, the ethanol extract from Gaeng  Leung curry paste 
also showed better Tyrosinase inhibitory activity than the other three curry pastes. 
The study of ready-to-cook curry soup showed the lost of potency in some functional 
properties. For example, in contrast to its curry paste, Gaeng Liang had neither anti-
thrombosis nor fibrinolytic property. Some properties could remain the same potential 
whereas some showed greater potency in functional property after undergone the 
cooking process. The antioxidant property of curry soups was almost as potent as that 
of the extracts. For anti-hypertension property, the great potential of Gaeng Liang in 
the inhibition of ACE activity still remained the same. On the contrary, for anti-
ageing property, Gaeng Pah curry soup showed almost twice as much of the 
Tyrosinase inhibitory activity compared to its extract. Tom Yum soup showed the 
highest Tyrosinase inhibitory activity. For Apoptosis Induction, which tested only 
curries, it was found that Gaeng Liang showed the greatest potent compared to the 
other curry soup. Besides, Gaeng Liang also showed the minimal necrosis rate among 
the group.  
 
Short Description of the Project Relevance to Industry and Expected Return  
 Since the food samples used in this project were prepared from the collaborating 
company, Nittaya Curry Paste Co. Ltd., the information obtained will be directly 
beneficial to the food manufacturer for future development of any food products base 
on this finding. Functional properties found in the food products can be used to 
promote the health benefits of the food products in the extent of the research condition 
and under the agreement between the manufacturer, TRF and the researcher. In 



addition, the finding from this study will also serve as a preliminary data which 
guiding us to the further in-depth research on the health benefit of Thai food.  
 
Intellectual Property Rights Arrangement :  owner and sharing of benefits 
 
Key Words : Curry pastes, non-coconut curry soup, Anti-thrombosis, Fibrinolytic 
activity, Antioxidant, Anti-hypertension, Anti-ageing, and Apoptosis induction. 
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บทคัดยอ 
 

คุณคาดานสุขภาพของพริกแกงชนิดไมมีกะทิและผลิตภัณฑโดยใชการทดลองแบบ in vitro 
 

 พริกแกงเปนเครื่องปรุงที่แสดงถึงเอกลักษณของอาหารไทย โดยการใชเครื่องเทศและ
สมุนไพรสดมากกวาหนึ่งชนดิผสมผสานกันจนใหกล่ิน รส เฉพาะตัว พืชสมุนไพรเหลานี้ยังมีสรรพคุณ
ในการสงเสริมสุขภาพและปองกันโรค อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานวิจัยวาเมือ่นําสมุนไพรเหลานี้มา
ผสมรวมกันเปนพริกแกง หรือเตรียมอาหารแลวจะมีคุณคาเชิงสขุภาพอยางไรบาง โครงการนี้จึง
ดําเนินการศึกษาคุณคาดานสุขภาพของพริกแกงสําหรับแกงไมมกีะทิ 4 ชนิดคอื แกงปา แกงเลียง แกง
สม และแกงเหลือง รวมทัง้ผลิตภัณฑน้ําแกงพรอมปรุงที่เตรียมจากพริกแกง และน้ําตมยํา โดยศึกษา
คุณสมบัติ 6 ดาน ไดแก การตานการกอล่ิมเลือด การสลายลิ่มเลือด การตานอนุมูลอิสระ การลดความดัน
โลหิตสูง การชะลอความชรา และการเหนี่ยวนําใหเกดิการตายแบบ Apoptosis  จากสารสกัดดวยน้าํ
และ/หรือเอธานอลของพริกแกง 4 ชนิด และน้ําแกง 5 ชนิด ผลการศึกษาพบวาพริกแกงแตละชนิดมี
คุณสมบัติเดนที่แตกตางกันไป โดยสารสกัดดวยบัฟเฟอรของพริกแกงเลียง  มีคุณสมบัติโดดเดนทั้งการ
ตานการกอล่ิมเลือดและการสลายลิ่มเลือด สารสกัดดวยเอธานอลของพริกแกงทั้งสีช่นิดแสดงคณุสมบัติ
การตานอนุมูลอิสระอยางมีประสิทธิภาพ  สารสกัดดวยน้ําและเอธานอล ของพริกแกงสม และพรกิแกง
เหลือง  สามารถยับยั้งการทาํงานของเอนไซม ACE ในการตานความดนัโลหิตสูงไดอยางสมบูรณ ทั้งนี้
สารสกัดดวยเอธานอลของพริกแกงเหลือง ยังแสดงคุณสมบตัิการยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
Tyrosinase  ที่ชะลอความชราไดดี  เมื่อนําพริกแกงไปเตรียมเปนน้ําแกงแลวนํามาทดสอบคุณสมบัติเชิง
สุขภาพ พบวามีคุณสมบัติบางดานสูญเสียไป เชน พริกแกงเลียง เมื่อเตรียมเปนน้ําแกงเลียงแลวไมพบ
คุณสมบัติทั้งการตานการกอล่ิมเลือด และการสลายลิ่มเลือด  อยางไรก็ตามคุณสมบตัิเชิงสุขภาพบางดาน
ยังคงมีใกลเคยีงกับที่พบในสารสกัดของพริกแกง เชนคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ  และคุณสมบตัิการ
ตานความดนัโลหิตสูงที่พบในน้ําแกงเลียง ในทางกลับกันพบวาในน้าํแกงอาจมีคณุสมบัติบางดานเพิ่ม 
ขึ้นเชน คุณสมบัติการชะลอความชรา ที่พบในน้ําแกงปาสูงกวาสารสกัดพริกแกงเกือบเทาตัว   และพบ 
วาน้ําตมยํา มปีระสิทธิภาพสูงสุดในการชะลอความชรา สําหรับคุณสมบัติดานการเหนี่ยวนําใหเกดิการ
ตายแบบ Apoptosis ของน้ําแกงนัน้ พบวาน้ําแกงเลยีงมแีนวโนมในการชักนําใหเกดิ Apoptosis ดีที่สุด
ทั้งยังกอใหเกดิการตายแบบ Necrosis ต่ําสุด เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําแกงชนิดอื่นๆ โดยสรุปทั้งพริกแกง
ที่ใชเปนสวนประกอบของอาหาร หรือน้ําแกงพรอมปรุงที่เตรียมจากพริกแกง ลวนมีคุณสมบัติเชิง
สุขภาพที่หลากหลาย และนาสนใจที่จะนําไปศึกษาเชิงลึกใหชัดเจนยิ่งขึ้น 
คําสําคัญ พริกแกง น้ําแกงไมมีกะทิ การตานการกอล่ิมเลือด การสลายลิ่มเลือด การตานอนุมูลอิสระ การ
ลดความดันโลหิตสูง การชะลอความชรา และการเหนี่ยวนําใหเกดิการตายแบบ Apoptosis 
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Abstract 
 

Functional properties of selected Thai non-coconut curry pastes 
and their ready-to-cook products 

 
‘Curry Paste’ is the unique way of Thai cooking. The combination of fresh herbs 

and spices not only provide aroma and flavour but also health benefits against some diet-

related chronic diseases. However, this claim has never been proved scientifically. 

Therefore, this study aimed to determine the functional properties of water and/or ethanol 

extracts of 4 Thai curry pastes namely Gaeng Pah, Gaeng Liang, Gaeng Som and Gaeng  

Leung and their ready-to-cook non-coconut curry soup together with Tom Yum soup by 

using in vitro model. The water or ethanol extract of these curry pastes and soups were 

tested for 6 functional properties. They were Anti-thrombosis, Fibrinolytic activity, 

Antioxidant, Anti-hypertension, Anti-ageing and Apoptosis induction. It was found that 

Thai curry pastes and their products showed various functional properties. The buffer 

extract from Gaeng  Liang curry paste showed distinctive activity in both anti-thrombosis 

and fibrinolytic property. The ethanol extract of all four curry pastes had great antioxidant 

activity. Both water and ethanol extract of Gaeng Som and Gaeng Leung curry pastes 

completely inhibited the ACE enzyme activity regarding to the anti-hypertension 

property. For anti-ageing property, the ethanol extract from Gaeng Leung curry paste 

showed the highest activity in Tyrosinase inhibitory activity. The study of ready-to-cook 

curry soup showed the lost of potency of some functional properties. For example, in 

contrast to its curry paste, Gaeng Liang had neither anti-thrombosis nor fibrinolytic 

property. Some properties remained the same potential whereas some showed greater 

potency in functional property after undergone the cooking process. The antioxidant 

property of curry soups was almost as potent as that of the extracts. For anti-hypertension 

property, the great potential of Gaeng Liang in the inhibition of ACE activity still 

remained the same. On the contrary, for anti-ageing property, Gaeng Pah curry soup 

showed almost twice as much of the Tyrosinase inhibitory activity compared to its curry 

paste extract. Tom Yum soup had the highest Tyrosinase inhibitory activity. For Apoptosis 

Induction, which tested in curry soup only, it was found that Gaeng  Liang had the 

greatest potent compared to the other curry soups. Besides, Gaeng Liang  also showed the 

minimal necrosis rate among the group.  

Key Words : Curry pastes, non-coconut curry soup, Anti-thrombosis, Fibrinolytic 
activity, Antioxidant, Anti-hypertension, Anti-ageing, and Apoptosis induction. 
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บทที่ 1 บทนํา 

1.1  ความสําคัญและความเปนมา 

กระแสโลกาภวิัตนเปนปจจยัสําคัญที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงทางดานเศรษฐกิจและสังคมใน
หลายประเทศทั่วโลกโดยเฉพาะในประเทศกําลังพัฒนา การเปลี่ยนแปลงเหลานี้สงผล (กระทบทํา) ให
เกิดการเปลีย่นแปลง (ใน) การดําเนนิชีวติและการบริโภคอาหารของประชากร โดยนิยมบริโภคอาหาร
สําเร็จรูป/หรืออาหารสะดวกซื้อ รวมทั้งการกินอาหารนอกบานเพิ่มมากขึ้น อีกทั้งการคาเสรีและการ
แลกเปลี่ยนทางการคายังสงผลใหสินคาประกอบอาหารหลายชนิด เชน น้ํามัน เนื้อสัตวและผลิตภณัฑจาก
เนื้อสัตว ไดแก นม เนย หาไดงายในตลาดและมีราคาถูกกวาในอดีต การบริโภคอาหาร (จําพวก) ไขมัน 
และเนื้อสัตวจงึเพิ่มสูงขึ้น นอกจากนั้นกระแสความนยิมวัฒนธรรมการกินอาหารจานดวนแบบตะวนัตก
ซ่ึงมักเปนอาหารที่มีโซเดียม น้ําตาล และไขมันสูง ยังเพิ่มมากขึ้นอีกดวย (Trail W.B. 2006) อาหาร
เหลานี้เปนบอเกิดของภาวะโภชนาการเกินและโรคอวนในประชากร (ใน) ประเทศไทยก็ประสบกับการ
เปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารเชนเดียวกนั รายงานการทบทวนงานวิจยัโดย Kosulwat 2002 แสดงให
เห็นวาการบรโิภคของคนไทยที่เปลี่ยนแปลงไปนี้ มคีวามสอดคลองกับการเพิ่มขึ้นของภาวะโรคอวนใน
สังคมไทย โดยเฉพาะในสังคมเมือง  

ภาวะโภชนาการเกินเปนปญหาสังคมที่สําคัญ เนื่องจากเปนบอเกิดของโรคไมติดตอเร้ือรัง
(Noncomumicable diseases; NCDs) ที่เปนสาเหตุของการตายของประชากรในลาํดับตนๆ ขอมูลจาก
องคการอนามัยโลก(WHO,2003) รายงานวา 60% ของประชากรโลกที่เสียชีวิตนัน้ลวนเปนผลมาจากโรค
ไมติดตอเร้ือรัง สําหรับประเทศไทยตลอดระยะเวลาสิบปที่ผานมาโรคไมตดิตอเร้ือรังเปนสาเหตุการตาย
หาอันดับแรกของประชากรและมีแนวโนมที่จะเพิ่มสูงขึน้ โดยโรคที่สําคัญไดแก โรคหัวใจ โรคความดัน
โลหิตสูง และโรคหลอดเลือดสมอง รวมทัง้มะเร็ง (กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ.2547 และ 2548) จากความ
ตระหนกัในการเพิ่มขึ้นของโรคไมติดตอเร้ือรังนี้ ทําใหเกิดความพยายามที่จะหาวิธีปองกันการเกิดโรคไม
ติดตอเร้ือรังดงักลาว รวมถึงการใชอาหารในการปองกนัโรคหรือที่เรียกวา Functional Food ขึ้น ใน
ปจจุบันการบัญญัติคํานิยามของคําวา Functional Food โดยแตละองคกร(จึงอาจนยิามคําๆนี้)ยังแตกตาง
กันอยูบาง แตโดยทัว่ไปแลว(มัก)ยอมรับกันวาหมายถึง อาหารหรือสวนประกอบของอาหารที่ให
ประโยชนตอรางกาย ในดานที่นอกเหนือไปจากคุณคาผลทางดานโภชนาการทั่วไป 
 สําหรับคนไทย Functional Food อาจไมใชเร่ืองใหม เนื่องจากบรรพบุรุษไทยมีความรูเกีย่วกับ
สรรพคุณทางยาของพืช ผัก สมุนไพรเปนอยางดี และนํามาใชเปนสวนประกอบสําคัญสําหรับการปรุง
อาหารไทยมาชานาน เปนทีน่าสนใจวาสรรพคุณเชิงสุขภาพของสมุนไพรเหลานี้ ทีม่ีกลาวไวในตาํราของ
ไทยลวนสอดคลองกับผลการศึกษาดวยกระบวนการวิทยาศาสตรในปจจุบัน อยางไรก็ตามการจะทําให
คนทั่วไปยอมรับวาอาหารไทยเปนอาหารที่มีประโยชนตอสุขภาพหรอืเปน Functional Food นั้น  



2 

จําเปนตองมีหลักฐานทางวิทยาศาสตรมาเปนสนับสนุน ดวยเหตนุี้คณะวิจยัจึงมีความสนใจที่จะศึกษา
คุณสมบัติเชิงสุขภาพที่เกีย่วของกับโรคไมติดตอเร้ือรังที่กําลังเปนปญหาสําคัญในปจจุบัน ทั้งนี้คณะวิจัย
ไดริเร่ิมการศึกษาดังกลาว โดยไดรับความรวมมือจากผูประกอบการน้ําพริกนิตยาและการสนับสนุนจาก
สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจยัในป พ.ศ. 2548 ในการศึกษาคณุคาเชิงสุขภาพของพริกแกง 4 ชนิด
และอาหารไทยที่ปรุงจากพรกิแกง(ดังกลาว) โดยใชวิธีการทดลองแบบ in vitro ซ่ึงดําเนินการเสร็จสิ้นไป
แลว จากการศกึษา(ดังกลาว)พบวาสารสกัดจากพรกิแกงทั้ง 4 ชนิดที่นาํมาทดสอบ (แกงเผ็ด แกงพะแนง 
แกงเขยีวหวาน แกงมัสมัน่) ลวนแตมีคุณสมบัติเดนที่แตกตางกนัไป ทั้งนีผู้ทรงคุณวุฒิ(วิจัย)และ
ผูประกอบการรวมทุน(น้ําพริกนติยา) เห็นถึงความสําคัญของงานวิจยัดังกลาว จึงเห็นควรที่จะให
คณะผูวจิัย(สนใจที่จะ)ดําเนนิการศึกษาตอเนื่องในทํานองเดียวกันคือตรวจหาคณุสมบัติเชิงสุขภาพของ
อาหารไทยที่เกี่ยวของกับหลอดเลือดและหัวใจ ความดันโลหิตสูง การตานอนุมูลอิสระ ความชราและ
มะเร็ง โดยครัง้นี้มุงศึกษาพริกแกงสําหรับแกงชนดิไมใชกะทิ ไดแกพริกแกงปา แกงเลียง แกงสม แกง
เหลือง ซ่ึงเปนอาหารไทยอกีประเภทที่นิยมบริโภคเชนกนั รวมทั้งศึกษาในผลิตภณัฑน้ําแกงพรอมปรุง
จากพริกแกงนัน้ดวยโดยเพิ่มน้ําตมยําซึ่งเปนอาหารยอดนยิมขึ้นอีกหนึ่งชนิด ทั้งนี้เพื่อใหไดขอมูลเกีย่วกับ
ประโยชนเชิงสุขภาพของอาหารไทยทีห่ลากหลายมากขึ้น กอนทีจ่ะคัดเลือกอาหารบางชนิดที่มศีักยภาพ
สูงไปศึกษาในเชิงลึกและคาดวานาจะนําไปใชเปนประโยชนเชิงพาณิชยในการสนับสนุนธุรกิจอาหาร
ไทยไดตอไป 
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1.2  วัตถุประสงค 
 

วัตถุประสงคทั่วไป 
วิเคราะหประโยชนเชิงสุขภาพของสารสกัดดวยน้ําหรือเอธานอลของพริกแกงปา แกงสม 

แกงเหลือง แกงเลียง และผลิตภัณฑน้ําแกงพรอมปรุงจากพริกแกงทั้งสี่ชนิดและน้ําตมยํา โดยใช
การทดลองแบบ in vitro  
วัตถุประสงคเฉพาะ 
1. ตรวจหาคณุสมบัติเชิงสุขภาพของพริกแกงและผลิตภัณฑน้ําแกงที่สนใจ ไดแกการตาน

การกอล่ิมเลือด (Anti-thrombosis activity) การสลายลิ่มเลือด (Fibrinolytic activity) การ
ตานอนุมูลอิสระ (Anti-oxidant activity) การลดความดนัโลหิตสูง (Anti-hypertension) 
การชะลอความชรา (Anti-ageing) การเหนี่ยวนําใหเกดิการตายของเซลลมะเร็งเม็ดเลือด
ขาว (Induction of Apoptosis in Leukemia cell line) 

2. เปรียบเทียบประสิทธิภาพของคุณสมบัติเชิงสุขภาพ ระหวางพริกแกงและผลิตภัณฑน้ํา
แกงพรอมปรุง 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากโครงการ (Outputs) 

 
ทราบคุณคาเชิงสุขภาพของพริกแกงและผลิตภัณฑน้ําแกงพรอมปรุง(อาหารไทย)ที่นาํมา

ทดสอบ ขอมูลดังกลาวจะเปนประโยชนในการสงเสริมหรือประชาสัมพันธประโยชนของ
อาหารไทย ทั้งยังเปนประโยชนในการใชพิจารณาเลือกชนิดอาหารไทยหรือสมุนไพรในอาหาร
ที่มีศักยภาพสงูในดานประโยชนตอสุขภาพ เพื่อการศึกษาวิจยัตอไป 

 



4 

บทที่ 2 เอกสารวิชาการที่เกี่ยวของ 
 
2.1 ภาวะโรคไมตดิตอเร้ือรังและ Functional Foods  
 

โรคไมติดตอเร้ือรังที่เกี่ยวของกับอาหารเปนปญหาสําคัญทั้งในระดับชาติและนานาชาติ ซ่ึง
นับวันจะทวีความรุนแรงเพิม่ขึ้น จากรายงานการสํารวจลาสุดของสํานักงานสถิติแหงชาติพบวาระหวาง 
พ.ศ. 2542 – 2548 โรคไมติดตอเร้ือรังเปนสาเหตุการเสียชีวิตอันดับตนๆที่ในประชากรไทย ทั้งยังมีการ
เพิ่มขึ้นของอัตราการตายเนื่องจากสาเหตดุังกลาวอยางตอเนื่อง (ตาราง 2.1) โรคไมติดตอเร้ือรังนี้มัก
เกิดขึ้นพรอมกบัความเสื่อมของรางกายและพบมากในผูสูงอายุ แตกย็ังมีปจจยัแวดลอมอื่นๆที่สําคัญที่
ชวยกระตุนใหคนเปนโรคดังกลาวกอนวยัอันควร ซ่ึงรวมถึงการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการดํารงชีวติที่เรง
รีบขึ้น ทําใหขาดการใสใจในการกินอยูที่ดี การเพิ่มความนิยมในอาหารประเภทสะดวกซื้อและอาหาร
จานดวนอยางตะวนัตก (Fast Foods) หรืออาหารขยะ (Junk Foods) อาหารเหลานี้มักมีสวนประกอบ
ของ แปง ไขมนั และ/หรือเนือ้สัตวที่สูงเกินความตองการของรางกาย การกินอาหารเหลานี้เปนประจํา ทํา
ใหขาดความหลากหลายของชนิดอาหารที่ไดรับ และอาจมีผลทําใหกนิผักและผลไมลดลง ซ่ึงกอใหเกดิ
ความไมสมดลุทางดานโภชนาการและเปนบอเกิดของโรคไมติดตอเร้ือรังเชนโรคหัวใจ โรคความดัน
โลหิตสูง มะเร็งเปนตน โรคไมติดตอเร้ือรังที่เกี่ยวของกับอาหารเหลานี้มักไมสามารถรักษาใหหายขาดได
เพียงแตควบคมุไมใหรุนแรงมากขึ้น หรืออาจรักษาได แตตองใชเวลานาน ทําใหสูญเสียคาใชจายและบัน่
ทอนคุณภาพชวีิตทั้งของผูปวยและครอบครวั ดวยเหตุนี้สังคมจึงเริ่มตระหนักถึงความสําคัญในการ
ปองกันโรคไมติดตอเร้ือรังดังกลาว โดยใหความสนใจบทบาทของอาหารในการปองกันและรกัษา
สุขภาพใหแขง็แรงมากขึ้น ดวยเหตนุี้จึงทาํใหเกิดกระแสนิยม Functional Food  ในตลาดผูบริโภค
เพิ่มขึ้นอยางรวดเรว็  
 
ตาราง 2.1   อัตราการตายตอประชาการ 100,000 คน จําแนกตามสาเหตุที่สําคัญ  พ.ศ. 2542-2548 

สาเหตุการตาย 2542 2543 2544 2545 2546 2547 2548 
มะเร็งทุกชนดิ 58.6 63.9 68.4 73.3 78.9 81.3 81.4 
โรคหัวใจ 49.9 31.9 30.3 24.6 27.7 26.8 28.2 
ความดันเลือดสูงและโรค
หลอดเลือดในสมอง 

15.6 18.9 24.5 26.6 34.5 34.8 29.2 

ที่มา : สํานักงานสถิติแหงชาติ(พศ.2549), รายงานสาเหตุการตาย(บางสวน) โดยสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
กระทรวงสาธารณสุข  
  



5 

 
Gibson and Williams, 2000 ไดสรุปคํานิยามของคําวา Functional Food ไวอยางนาสนใจวา 

อาหารที่จัดวาเปน “Functional Food” นัน้ จะตองสามารถแสดงใหเห็นไดวามีฤทธิ์ตอระบบการทํางาน
ของรางกาย ในแงที่เปนประโยชนตอการสงเสริมสุขภาพที่ดแีละ/หรือชวยในการลดความเสี่ยงของโรค
ได ซ่ึงตองเปนคุณสมบัตทิี่นอกเหนือไปจากผลของการไดรับสารอาหารที่เพียงพอโดยท่ัวไป และท่ี
สําคัญจะตองคงสภาพของลักษณะอาหารอยู ไมวาจะเปน อาหารตามธรรมชาติ (Natural Food) อาหารที่
มีการเสริมสารสําคัญที่เปนประโยชน (Fortification) หรือที่มีการเอาสารที่เปนโทษออกไป (Removal of 
harmful substances) รวมทั้งอาหารทีถู่กดัดแปลงเพือ่ใหสารประกอบบางอยางในอาหารนั้น
เปลี่ยนแปลงไป 

 ประเทศที่ริเร่ิม Functional Food คือประเทศญี่ปุน โดยเริ่มตั้งแตชวงตน คศ. 1980   
(Hasler,2004) ซ่ึงอนุญาตใหใชเครื่องหมาย “FOSHU (Food for Specified Health use)” สําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารที่ผานการพิสูจนแลววาเปนประโยชนหรือมีองคประกอบที่เปนประโยชนตอสุขภาพ
หรือชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรค จากรายงานในป 2003 ประเทศญี่ปุนมีผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพที่
ไดรับเครื่องหมาย FOSHUถึงกวา 380 ผลิตภัณฑ โดยมีมูลคาการตลาดสูงถึง 4.1 พันลานดอลลารสหรัฐ 
และคาดวากําลังขยายตัวเพิ่มมากขึ้น (Yamaguchi P., 2003) ประเทศทางตะวันตกก็ใหความสนใจ
เกี่ยวกับ Functional Foods ไมแพกัน เนื่องจากกลุมประชากรในยุค Baby Boom กําลังกาวเขาสูวัยชรา 
และคนกลุมนี้ใหความสําคัญกับเรื่องสุขภาพคอนขางมาก ในป ค.ศ.2006 มูลคาการตลาดของ 
Functional Food ในประเทศสหรัฐอเมริกาประมาณไววามีคา 21.3 พันลานดอลลารสหรัฐ ในขณะที่
มูลคาของยุโรปมีคา 8 พันลานดอลลารสหรัฐ (In Datamonitor, 2007) ผลจากการเติบโตอยางมากของ
ตลาด Functional Food ทําใหเกิดผลิตภัณฑดังกลาวมากมายหลายรูปแบบ เชน เครื่องดื่ม อาหารธัญพืช
และอาหารเด็ก ผลิตภัณฑขนมปง ขนมอบ ผลิตภัณฑจําพวกนม เนย รวมถึงผลิตภัณฑจําพวกเนื้อสัตว 
และอาหารสัตว (Gibson and Williams, 2000) Functional Food ยังสามารถแบงเปนกลุมตาม
คุณสมบัติหรือองคประกอบสําคัญที่สงผลตอประโยชนเชิงสุขภาพดานตางๆ  ในปจจุบันมีกลุมใหญๆ
ดังนี้  

• กลุมเสริมเกลือแร และวิตามิน 
• กลุมลดโคเลสเตอรอล  
• กลุมใยอาหาร (dietary fiber) 
• กลุมจุลินทรียที่เปนประโยชนตอสุขภาพ (prebiotics, probiotics and synbiotics) 
• กลุมตานอนุมูลอิสระ (antioxidants) 
• กลุมสารพฤกษเคมี (phytochemicals) 
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• กลุมพืชสมุนไพร (herbs and botanicals) 
เมื่อพิจารณาขอมูลจากขางตน เห็นวาพริกแกงของไทยนาจะเขาขายการเปน Functional Food ได 

เนื่องจากประการแรกพริกแกงเปนสวนประกอบหนึ่งของอาหาร ประการที่สองพริกแกงทําขึน้จากการ
นําเอาพืชสมุนไพรซึ่งมีสรรพคุณดานการปองกันหรือบรรเทาอาการของโรค มากกวาหนึ่งชนดิมาโขลก
รวมกันเปนสวนประกอบสําคัญ พืชสมุนไพรนี้นอกเหนือจากสรรพคุณที่มีระบใุนตําราพื้นบานของไทย
แลว หลายชนิดไดมกีารศึกษาทางวิทยาศาสตรจนทราบถึงสารพฤกษเคมีที่สําคัญรวมทั้งฤทธิ์ทางเภสัช
วิทยาในพืชสมุนไพรนั้นๆเปนอยางด ี แตอยางไรก็ตามการศึกษาดังกลาวเปนการศึกษาสารสกัดของ
สมุนไพรเดี่ยวๆ ซ่ึงตางจากลักษณะของพริกแกงและอาหารไทย ดังนัน้จึงจําเปนตองตองมีการศึกษาทาง
วิทยาศาสตรกบัพริกแกงและอาหารโดยตรงเพื่อใหไดหลักฐานที่นาเชือ่ถือมาสนับสนุนประโยชนใน
ฐานะการเปน  Functional Food ของพริกแกงและอาหารไทย 

การศึกษาครั้งนี้เปนอีกหนึ่งความพยายามในการเริ่มตนศึกษาหาขอมลูทางวิทยาศาสตรเพื่อ
สนับสนุนการมีประโยชนเชงิสุขภาพของพริกแกงและอาหารไทย โดยเฉพาะคุณสมบัติดานที่เกี่ยวของ
กับโรคไมติดตอเร้ือรังที่สําคัญและกําลังเปนปญหาทั้งระดับประเทศและนานาชาติ ไดแก โรคหลอดเลือด
และหวัใจ ภาวะความดันโลหิตสูง รวมทั้งมะเร็ง ทั้งยังเพิ่มการศึกษาคณุสมบัติเชิงสุขภาพอีกสองประการ
คือ การตานอนุมูลอิสระซ่ึงมีบทบาทในการปองกันและควบคุมความรนุแรงของโรคไมติดตอเร้ือรังหลาย
โรค และการยับยั้งการทํางานของเอนไซม Tyrosinase ในกลไกสรางเม็ดสี ซ่ึงอาจมีความสัมพันธ
ทางออมกับภาวะความชรา ในหัวขอตอไปนี้จะขอกลาวถึงเฉพาะโรคไมติดตอเร้ือรังที่สําคัญ อาหารหรือ
สารสําคัญที่พบวามีผลตอการปองกันโรคดังกลาว รวมทั้งเทคนิคที่ใชในการศึกษาคณุสมบัติเชิงสุขภาพที่
เกี่ยวของ   
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2.2 โรคหัวใจ หรือ Coronary heart disease (CHD) 

 
โรคหัวใจเปนหนึ่งในสาเหตหุลักของการตายในประชากรไทย ปพ.ศ. 2548 มีรายงานอัตราการ

เสียชีวิตของประชากรไทยดวยโรคหวัใจสงูถึง 26.8 คนตอประชากรแสนคน (สํานักงานสถิติแหงชาติ, 
พ.ศ.2549) สภาวะโรคหัวใจเกิดจากเสนเลือดแดง (coronary) ที่มีหนาที่สงผานเลือดและออกซิเจนไป
หลอเล้ียงกลามเนื้อหวัใจ เกิดการติดขดั ถูกขัดขวาง จงึทําใหกลามเนื้อหัวใจไมไดรับเลือดอยางพอเพียง 
เมื่อรุนแรงเขาจะสงผลใหกลามเนื้อหวัใจบางสวนตาย (Myocardial Infarction) เนื่องจากการขาด
ออกซิเจนและสารอาหาร หวัใจจึงไมสามารถทํางานไดอยางเต็มที่  

ปจจัยเสีย่งที่สงผลตอการเกิดโรคหัวใจมหีลายประการ ทั้งปจจัยที่เล่ียงไมไดเชน เพศ(ชาย) อายุ 
พันธุกรรม เชือ้ชาติ และปจจัยที่เล่ียงหรือแกไขได เชน การสูบบุหร่ี การดื่มแอลกอฮอล โรคอวน การขาด
การออกกําลังกาย ภาวะไขมัน (โคเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด)ในเลือดสูง ระดับไลโพโปรตีนชนิด 
HDL ต่ํา เปนตน (Lovegrove and Jackson, 2000, Townsend CE. and Roth RA., 2002) โดยเฉพาะ
ระดับโคเลสเตอรอลในเลือดนั้นพบวามีความสัมพันธกบัความเสี่ยงตอการเปนโรคหัวใจเปนอยางมาก 
(Martin et al. 1986) ดังนัน้เพื่อเปนการปองกันความเสีย่งตอการเกดิโรคหัวใจ จึงควรใหความสําคัญกับ
อาหารที่กิน โดยเฉพาะหลกีเลี่ยงอาหารที่มีไขมันและโคเลสเตอรอลสูง รวมถึงการออกกําลังกาย การ
ควบคุมน้ําหนกั รวมทั้งการลดหรืองดบุหร่ีและเครื่องดืม่แอลกอฮอล 

โรคหัวใจเปนผลมาจากภาวะ Atherosclerosis รวมกับการเกิดล่ิมเลือด (Thrombosis) ในระบบ
การไหลเวยีนของเลือด (Lovegrove and Jackson, 2000)  Atherosclerosis คือ ภาวะที่เสนเลอืดที่เสีย
ความยืดหยุน เกิดการแข็งตัว มีลักษณะขรขุระ และตีบ ซ่ึงเปนผลจากมีการสะสมไขมัน โคเลสเตอรอล 
แคลเซียมและสารอื่นที่ผนังดานในของหลอดเลือด หรือที่เรียกวา Plague (Woteki and Thomas, 1992) 
(รูป 2.1) การเกิดไขมนัสะสมในเสนเลือดอาจเริ่มมตีั้งแตในวยัเด็ก ไขมันอาจสะสมพอกพูนเพิ่มขึ้นอยาง
ไมรูตัวและไมมีอาการบงชี้ใดๆ จนกระทั่งวัยลวงเลยไปหลอดเลือดอาจตีบลงอยางมากจนปรากฏอาการ
ผิดปกติใหเหน็ Atherosclerosis ที่เกิดขึ้นกับเสนเลือดทีเ่กี่ยวของกับอวัยวะสําคัญของรางกายจะ
กอใหเกิดโรคที่แตกตางกันไป เชน หากเกดิกับเสนเลือดที่ไปหลอเล้ียงสมอง ทําใหเซลลสมองตายสงผล
ใหเกิด Stroke หากเกดิกบัเสนเลือด Coronary ซ่ึงเปนเสนเลือดที่หลอเล้ียงหวัใจทําใหเกดิโรคหัวใจ 
(Coronary Heart Disease) เปนตน  
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รูปที่ 2.1 ภาพแสดงลักษณะเสนเลือดปกติ A) Normal artory และเสนเลือดที่ตีบเนื่องจากมี 
plague เกาะอยู B) Narrowing of artery  
 

Thrombosisหรือการมีล่ิมเลือดในเสนเลอืด เปนผลจากการที่ผนังหลอดเลือดบริเวณที่ม ี plague 
เกาะอยูปริแตก เกิดเปนบาดแผลขึ้น รางกายจะทําการสรางลิ่มเลือดหรือ Thrombus มาเกาะ ณ บริเวณ
นั้น จึงทําใหทางเดินเลือดบริเวณนั้นยิ่งแคบลง บางครั้งล่ิมเลอืดดังกลาวอาจหลุดจากบริเวณที่เกิดแลว
ไหลไปตามกระแสเลือด จนกระทัง่ไปอุดตันหลอดเลือดที่ไปเลี้ยงหัวใจหรือสมอง ก็จะทําใหเกิด
โรคหัวใจหรือ Stroke ไดเชนกัน ปฏิกิริยาที่เกี่ยวของกับการสรางลิ่มเลือดคือ Coagulation หรือการทํา
ใหเลือดแข็งตวันั่นเอง ซ่ึงเปนหนึ่งในกลไก Hemostasis ที่มีหนาทีใ่นการหามเลือดหรือลดการสูญเสีย
ของเลือดเมื่อเกิดบาดแผล Coagulation  ประกอบดวยขั้นตอนยอยๆตอเนื่องกนั (รูปที่ 2.2) โดยขั้น
สุดทายจะเปนการทํางานของเอนไซม Thrombin ซ่ึงจะทําปฏิกิริยากับโปรตีน Fibrinogen ในพลาสมา 
เกิดเปน Fibrin และจะสานตอกันไดเปนรางแหโดยอาศยั Ca2+ และclotting factor XIII ซ่ึงจะยึดกันจน
เกิดเปนล่ิมเลือดหรือBlood clot ขึ้น โดยปกตแิลวรางกายจะมีกลไกที่คอยกําจัดล่ิมเลือดสวนเกนิ 
ภายหลังการเยยีวยาบาดแผลที่เกิดขึ้นไดแลว ผานการทาํงานของระบบสลายลิ่มเลือดหรือ Fibrinolytic 
system ดังรูป 2.3 โดยอาศัยเอนไซม plasmin ในการสลายรางแหไฟบรินหรือล่ิมเลือดที่เกิดขึ้น 
ผลิตภัณฑที่ไดภายหลังการสลายลิ่มเลือดคือ Fibrin Degradation Products ซ่ึงพบวาสามารถที่จะไป
ขัดขวางการทาํงานของเอนไซม Thrombin ในการสรางรางแหไฟบรนิกลับมาใหมไดดวย สังเกตจากมัก
พบสภาวะการลาชาของการเกิดล่ิมเลือดนัน้พรอมกับการทํางานของ Fibrinolysis ที่สูงขึ้น  
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รูปที่ 2.2 ปฏิกิริยาตอเนื่องในการเกดิล่ิมเลือด (Coagulation casecade) (King, M.W.,2007) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            รูปที่ 2.3 ระบบการสลายลิ่มเลือดของรางกาย (Fibrinolytic system) (Crookston,K., 2007)  
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จากสาเหตุของการเกิดโรคหัวใจดังกลาวในขางตน จะเห็นไดวาการปองกนัหรือควบคุมอาการ

โรคหัวใจอาจทําไดโดยการลดปจจัยเสีย่งที่สงเสริมการสะสมตัวของไขมันในเสนเลือด การปองกันการ
อุดตันของเสนเลือดจากลิ่มเลอืดซึ่งอาจทําไดโดยการยับยัง้การสรางลิ่มเลือดไมใหเกิดขึ้นหรือการ
สงเสริมการสลายลิ่มเลือดที่ไหลเวยีนในกระแสเลือด การยับยั้งการสรางลิ่มเลือดสามารถทําไดโดยใหยา 
Anti-Coagulation ซ่ึงจะทํางานโดยการขดัขวางขั้นตอนการเกิดรางแหไฟบริน ไมวาจะเปนการยับยั้งการ
สราง clotting factor หรือ การเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานของสารตานการกอล่ิมเลือดซึ่งมีอยูแลวใน
รางกายตามธรรมชาติ แตยาเหลานั้นมักมีผลเสียขางเคียง (Fitzmaurice, D.A. et al. 2002) จึงมีความ
พยายามทีจ่ะใชสารจากธรรมชาติมาแทนที่ เชน sulfated nonsulfated polysaccharides (Yoon et al., 
2002) และ flavonoids (Guglielmone et al., 2002) รวมทั้งสารสกัดจากพืชตระกูลกระเทยีมและหัว
หอม เชน Ajoene (Hassan, 2004) ซ่ึงเปนอนุพันธของ Allicin เปนตน การศึกษาหาคุณสมบัติที่สงผล
ตอการกอล่ิมเลือด ของสารใดๆสามารถทําไดอยางงายโดยการใชเทคนิค Thrombin Time ซ่ึงเปนวิธีที่
ปกติแลวมกัใชเพื่อตรวจหาความผิดปกตทิี่เกิดกับระบบ Hemostasis ของรางกาย มีหลักการคอืการจับ
เวลาในการสรางเสนใยไฟบรินจากโปรตีนไฟบริโนเจน เทียบกับเวลาทีค่นปกติใช(Hsieh et al., 2007) 
สําหรับการสลายเสนใยไฟบรินนั้นพบวาปจจุบันมีความพยายามในการใชเอนไซมจากแหลงธรรมชาติ
เพื่อการบําบัดการอุดตันของเสนเลือด เอนไซมดังกลาวไดแก urokinase และ streptokinase เปนตน 
(Bode, C. et al. 1996) นอกจากนั้นยังพบวาสารจากสมุนไพรบางชนิดอาจสงผลตอการสลายไฟบรินได
เชน พริก (Visudhiphan S. 1982) และกระเทียม (Bordia et al., 1998) การตรวจหาคุณสมบัติการสลาย
ล่ิมเลือดนั้น วธีิที่นิยมใชคือ Fibrin plate method ซ่ึงเปนวิธีที่แมนยาํ ไวและใหผลชัดเจน มหีลักการ
งายๆโดยการจาํลองรางแหไฟบรินใหเกิดขึ้นแลวนําสารที่ตองการทดสอบหยดลงไป เพื่อสังเกตการสลาย
ของรางแห ทั้งนี้พื้นที่การสลายตัวของไฟบรินจะแปรผันตามประสิทธิภาพของสารนัน้ๆ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



11 

 
2.3 โรคความดนัโลหิตสูง  (Hypertension) 

 
ภาวะความดันโลหิตสูงจัดไดวาเปนหนึ่งในปญหาเกีย่วกับหลอดเลือดและหัวใจทีสํ่าคัญ การละเลย

ที่จะรักษาภาวะดังกลาวอาจพัฒนาไปสูโรคไมติดตอเร้ือรังอื่นๆที่สําคัญ ภาวะความดันโลหิตสูงจัดไดวา
เปนภยัเงียบ เนื่องจากผูที่มีภาวะดังกลาวอาจไมมีอาการใดๆแสดงออกมาใหเห็น จนกระทั่งทวีความ
รุนแรงมากขึ้น และในทายทีสุ่ดอาจกอใหเกิดภาวะ หวัใจวาย stroke และ โรคไต (Mahan LK., 1996) 

ปกติแลวความดันโลหิตสูงเปนภาวะที่เกิดขึน้พรอมกับการมีอายุที่เพิ่มมากขึ้น สาเหตุสําคัญอยาง
หนึ่งที่สงผลตอการเกิดภาวะดังกลาวคือ Atherosclerosis เนื่องจาก plague ที่กอตัวหนาบริเวณผนัง
หลอดเลือดนัน้นอกจากจะเปนตัวขัดขวางทางเดินของกระแสเลือดแลว ยังทําใหหลอดเลือดขาดความ
ยืดหยุน ไมสามารถหดหรือขยายตัวไดดี ทําใหการสงผานของเลือดเปนไปอยางไมสะดวก หัวใจจึง
จําเปนตองทาํงานหนกัขึ้นเพื่อที่จะดนัใหเลือดไหลผานชองดังกลาวไปได ทําใหความดันโลหิตเพิม่สูงขึ้น 
หากสภาวะดังกลาวยังคงมีตอเนื่องจะสงผลใหเกดิโรคความดันโลหิตสูง (Gordon, M.W., 1990, Woteki 
CE. And Thomas PR., 1992) 

นอกจากอายุแลวปจจยัอ่ืนๆที่สงผลตอความเสี่ยงในการเกิดโรคความดนัโลหิตสูง ไดแก ความอวน 
การไดรับเกลอื (โซเดียม) ในปริมาณที่สูงเกินไป การดื่มแอลกอฮอล การขาดการออกกําลังกาย และผล
ของพันธุกรรม (Gordon, M.W., 1990, Woteki CE. And Thomas PR., 1992, Mahan LK., 1996) 
การเปลี่ยนแปลงรูปแบบการใชชีวิต โดยเฉพาะการรักษาสุขภาพใหสมบูรณแข็งแรง ออกกําลังกาย 
ควบคุมน้ําหนกั การเลือกกนิอาหารที่ไขมันต่ํา ลดการกินเค็มจากเกลอืและเครื่องปรุงรสตางๆ ลดการดื่ม
แอลกอฮอล รวมทั้งควบคุมไมใหเกิดความเครียด มีสวนอยางมากในการลดความดนัโลหิต 

นอกจากการทาํงานของหัวใจที่สงผลตอการเพิ่มความดนัโลหิตแลว รางกายยังมีอีกกระบวนการ
หนึ่งที่ควบคุมระดับความดนัโลหิตของรางกาย นั้นคือ Renin-Angiotensin system (รูป 2.4) เมื่อระดบั
น้ํานอกเซลลลดลง ความดนัโลหิตลดลง จะกระตุนใหไตหล่ังสารเรนิน (rennin) ออกมาและไปทํา
ปฏิกิริยากับโปรตีน Angiotensinogen ไดเปนโปรตีนที่เรียกวา Angiotensin I ซ่ึงจะถูกเอนไซม 
Angiotensin I-Converting enzyme, ACE ซ่ึงพบไดใน endothelial cell เปลี่ยนไปเปนโปรตีน 
Angiotensin II ซ่ึงมีบทบาทสําคัญในการเพิ่มความดนัโลหิตผานกระบวนการหลายดาน ทั้งการกระตุน
การบีบตัวของหลอดเลือด (vasoconstrictor) เพิ่มการดูดกลับของน้ําและเกลือแรผานการกระตุนการ
หล่ังสาร Aldosterone จาก adrenal Cortex ในไต เพิ่มการหลัง่ของฮอรโมนตานการหลั่งปสสาวะ 
(Anti-diuretic hormone) ในขณะเดยีวกนัเอนไซม ACE ยังสงผลยับยั้งการทํางานของ Brandykinin โดย
เปลี่ยนโครงสรางใหอยูในรปูที่ไมสามารถทํางานได ซ่ึงโดยปกตแิลว Brandykinin จะทํางานตรงขามกับ 
Angiotensin II คือทําใหเกดิการคลายตัวของหลอดเลือด (vasodilation) ทําใหความดันโลหิตลดลง 
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   รูปที่ 2.4 ระบบการทํางานของ Renin-Angiotensin ที่สงผลตอการควบคุมความดนัโลหิต 

(ที่มา http://www.ovc.uoguelph.ca/BioMed, Ontario Veterinary College, University of Guelph) 
 
 เนื่องจากเอนไซม ACE มีบทบาทสําคัญในการควบคุมการเพิ่มความดันโลหิต ดังนั้นจึงมีการใช
สารยับยั้งการทํางานของ ACE เพื่อเปนยาสําหรับการควบคุมความดนัโลหิตในผูทีม่ีภาวะความดนัโลหิต
สูงทั้งที่มาจากธรรมชาติเชน Teprotide ซ่ึงไดจากพษิง ู และสารที่ไดจากการสังเคราะหเชน Captopril 
และ enalapril เปนตน อยางไรก็ตามสารสังเคราะหนี้อาจมีผลขางเคียงเชน อาการไอ ผ่ืนผิวหนงั 
กอใหเกิดภาวะความดนัโลหิตต่ํา ไตวายเฉียบพลัน เปนตน (http://www.ovc.uoguelph.ca/BioMed, 
2007) เนื่องจากตองการหลกีเลี่ยงผลขางเคียงที่เกิดจากการใชสารสังเคราะหในการควบคุมภาวะความดัน
โลหิตสูง จึงมีความพยายามหาสารอื่นในธรรมชาติที่สามารถใชทดแทนสารสังเคราะหไดอยางมี
ประสิทธิภาพ จากการคนพบวาสารเปปไทดที่ไดจากโปรตีนในอาหารบางชนิดมฤีทธิ์ในการตานความ
ดันโลหิตสูง (Li G-H, et al, 2004) ซ่ึงเมื่อทําการทดสอบในสิ่งมีชีวิตไมกอใหเกดิผลขางเคียง ทําใหมี
ผูสนใจและพยายามศกึษาอาหารเพื่อหาเปปไทดที่มีคุณสมบัติตานความดันโลหิตสูงโดยศึกษาผลของการ
ยับยั้งการทํางานของเอนไซม ACE อยางมากมาย ตัวอยางอาหารที่มีการศึกษาพบวาเปปไทดที่ไดจากการ
ยอยโปรตีนของอาหารนั้นมคีุณสมบัติตานการทํางานของเอนไซม ACE ไดแก เนื้อววั (Jang and Lee, 
2005) โปรตีน casein ในนม (Mizuno et al, 2004) ปลาซาดีน (Matsufuji, H, et al, 1994) ถ่ัวเหลือง 
(Wu and Ding, 2001, Lo Wendy et al, 2006) บร็อคคอลี่ (Lee et al., 2006) กระเทียม (Suetsana et 
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al., 1998) หรือจากสาหรายไดแก  สาหรายสีน้ําตาล wakame (Sato et al., 2002; Suetana et al., 
2004) เปนตน  
 การศึกษาการทํางานของเอนไซม ACE สามารถทําไดหลายวิธีไมวาจะเปน Spectrophotometry 
(Cheung and  Cushman, 1973, Matsui et al, 1992, Murray, et al, 2004), Fluorometry (Friedland 
and Silverstein, 1976), High-performance liquid chromatography (Doig and Smiley, 1993) และ 
Capillary electrophoresis (Zhang et al, 2000) โดยวิธี Spectrophotometry เปนวิธีที่มักนยิมใชเพื่อ
การตรวจหาคุณสมบัติการตานการทํางานของเอนไซม ACE ในเบื้องตน เนื่องจากเปนวิธีที่ไมมีขัน้ตอน
ยุงยาก และไมตองการเครื่องมือพิเศษ ซับซอน หลักการของการศึกษานีเ้ปนการจําลองปฏิกิริยาของ ACE 
โดยอาศัยสารตั้งตน (substrate) คือเปปไทดสายส้ันๆที่มีหมูจําเพาะสาํหรับการทํางานของเอนไซม ACE 
เชน Hippuryl Histidyl-Leucine (HHL) เมื่อเกิดปฏิกิริยา  เอนไซม ACE จะตัดสายเปปไทดดังกลาวออก 
เกิดเปนผลิตภณัฑสองชนิด ในกรณีที่ใช HHL เปนสารตั้งตน จะไดผลิตภัณฑคือ Hippuric acid และ 
Histidyl-Leucine โดย Hippuric acid จะเปนผลิตภัณฑที่คอนขางจําเพาะและสามารถวัดปริมาณไดโดย
อาศัยคาการดดูกลืนแสงจําเพาะของสารชนิดนี้ (Cheung and  Cushman, 1973) 
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2.4 โรคมะเร็ง 
 
มะเร็งเปนสาเหตุการตายอนัดับหนึ่งในประชากรไทย โดยในปพ.ศ. 2548 ประชากรไทยเสียชีวติ

ดวยมะเร็งในอัตรา 81.4 คนตอประชากรแสนคน ซ่ึงเพิ่มจากปพ.ศ. 2542 มากกวา 20% มะเร็งซึ่งเปน
ความผิดปกตขิองการเจริญเติบโตของเซลลมีมากกวา 100 ชนิด เซลลมะเร็งหรือ carcinoma มรีากฐาน
มาจากคํากรีก karkinos ซ่ึงแปลวาปู ซ่ึงบัญญัติโดยนายแพทยชาวกรีกเพือ่บรรยายถึงลักษณะการ
แพรกระจายของมะเร็ง ความผิดปกติของเซลลนี้รวมถึงการแบงตัวที่มากกวาปกติ การพัฒนาซึ่งแตกตาง
ไปไปจากเซลลปกติที่อยูขางเคียง จะแยงอาหารจากเซลลปกติในการหลอเล้ียงชีวิต และทีสํ่าคัญ
เซลลมะเร็งมีความผิดปกตใินระบบ Apoptosis ซ่ึงเปนกลไกการควบคุมการตายของเซลลตามธรรมชาติ 
ดวยเหตนุี้เซลลมะเร็งจึงทําใหสามารถแบงตัวไปไดเร่ือยๆและไมตาย มะเร็งมีสองชนิดคือ sarcomas 
และ carcinomas เซลลมะเร็งที่เกิดจาก epithelial cells เชน เซลลผิวหนัง และ เซลลที่มีการผลิตเยื่อ
เมือก (Mucus membranes) จะเรียกวา carcinomas  สวนเซลลที่เกิดจาก connective tissue เชน
กลามเนื้อ และกระดูก จะเรียกวา Sarcomas ซ่ึงมะเร็งชนิดนี้เปนชนิดที่มีความรุนแรงสูง (Johnson, 
2002) ในขณะนี้ ยังไมสามารถระบุไดแนชัดวาอะไรเปนสาเหตุของการเกิดมะเรง็ แตทราบวามีปจจัย
อะไรบางที่สงผลตอความเสี่ยงที่จะเกิดมะเร็ง เชน การสูบบุหร่ี รูปแบบการกินอาหารบางอยาง การไดรับ
สารกอมะเร็ง การไดรับรังสี แสงแดดหรือรังสียูวี การทํางานใกลชิดหรือสัมผัสกับสารที่เปนอันตราย 
มลพิษทางน้ําและอากาศ พันธุกรรม โรคบางชนิด ไวรัส รวมถึงภาวะที่มสีารอนุมูลในรางกายสูง  
(Lawson, 1985, Townsend 2002) 

การเกิดมะเร็งประกอบดวยขั้นตอนหลักสามขั้นตอนคือ Initiation (การเริ่มตน) Promotion (การ
กระตุน) และProgression (การพัฒนาไปเปนมะเร็ง)  ในขั้น Initiation อาจมีเพยีงเซลลที่มีพันธุกรรม
เปลี่ยนแปลงไป ไมวาดวยสาเหตุใดก็ตาม ตอจากนั้นเกดิการแบงตวัและมีการถายทอดความผิดปกติทาง
พันธุกรรมนั้นตอไปยังเซลลรุนใหม เซลลเหลานี้รวมตวักันเปนกลุมกอนและเจริญเติบโตโดยอาศัย
อาหารจากเซลลขางเคียง ในระหวาง Promotion มีการกระตุนใหเกิดความผิดปกตขิองพันธุกรรมอยูอยาง
ตอเนื่อง โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงพันธุกรรมในตําแหนงของยนีสที่ควบคุมการเกิดมะเร็ง สงผลให
เซลลสูญเสียการควบคุมการแบงตัว (Differentiation) และการเจรญิเติบโตมีความความรุนแรงมากขึ้น 
ในขั้นสุดทายคือ Progression มะเร็งมีการขยายตัว และแพรกระจายไปยังจดุอื่นๆของรางกาย การรักษา
มะเร็งนั้นมหีลายวิธีเชนการผาตัด การใหเคมีบําบัด และการฉายรังส ี แตการรักษาดังกลาวมกัมคีวาม
รุนแรงและไมเฉพาะเจาะจงทําใหเซลลปกติถูกทําลายไปดวยในระหวางการรักษา  

ดังนั้นจึงมีความพยายามทีจ่ะหาวิธีหรือสารสําคัญที่สามารถกระตุนกลไกการตายตามธรรมชาติ 
(Apoptosis) ในเซลลมะเร็งใหกลับมาทาํงานอีกครั้ง เนื่องจากการตายแบบ Apoptosis มีลักษณะที่
สําคัญคือเปนการทําลายเซลลเฉพาะแตละเซลล เซลลจะเกดิการหดตัว เสนใยโครมาตินจบัตัวกัน
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หนาแนน และองคประกอบภายในเซลลจะสลายและแบงเก็บในถุงเล็กๆที่สรางจากเยือ่หุมเซลล ทายที่สุด
จะถูกกนิโดย Macrophage การตายลักษณะนี้ไมทําใหเกิดการอักเสบ ซ่ึงจะตางจากการตายอกีแบบคือ 
Necrosis ซ่ึงเซลลจะตายเปนกลุม โดยเซลลจะบวมและแตก และเกิดแผลอักเสบบวมแดงในบริเวณที่
เซลลตาย  

การศึกษาวิจัยในพืชสมุนไพรหลายชนิดที่เปนสวนประกอบสําคัญของอาหารไทยพบวามี
สารสําคัญที่มีคุณสมบัติในการเหนี่ยวนําใหเซลลมะเร็งที่เกิดขึ้นแลวตายแบบ Apoptosis เชน กระเทียมมี
สารสําคัญคือ Allicin, Ajoene  ซ่ึงเปนสารอนุพันธของAllicin  และ diallyl disulfide  (Oommen et al., 
2004, Hassan, 2004, Kwon et al., 2002)  ขามีสารสําคัญคือ (1’S)-1’-acetoxychavicol acetate 
พบวาสารนี้สามารถเหนี่ยวนําใหเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว myeloid leukemia ตายแบบ Apoptosis ได 
จึงสงผลใหลดอัตราการตายของหนูทดลองที่เปน Leukemia และมีอาการภูมิคุมกันบกพรองขั้นรุนแรง 
(Ito et al., 2004) และพริกที่มีสารสําคัญคือ Capsaicin แสดงคุณสมบัติในการเหนี่ยวนําใหเกิด 
Apoptosis ในเซลลบางชนิดได เชน การศึกษาในเซลลมะเร็งตอมลูกหมาก ( Sa’nchez et al, 2006)  
แสดงใหเห็นวา capsaicin และ capsazepine สามารถกระตุนการทํางานของเอนไซม caspase ซ่ึง
เกี่ยวของในกระบวนการเกิด Apoptosis นอกจากนั้นยังพบวาสารดังกลาวสามารถชะลอการเจริญเติบโต
ของมะเร็งตอมลูกหมากในหนูทดลองไดอีกดวย  

การศึกษาคณุสมบัติการเหนีย่วนาํใหเกิดการตายแบบ Apoptosis นิยมศึกษาในเซลลมะเร็ง โดย
ทําการเลี้ยงเซลลดังกลาวดวยอาหารเลี้ยงเซลลซ่ึงผสมกับสารสกัดหรือสารที่ตองการทดสอบ แลวหาวิธี
ตรวจวดัการเกดิ Apoptosis เพื่อเปรียบเทยีบอัตราการตายของเซลลดังกลาวเทียบกบัการเลี้ยงดวยอาหาร
เล้ียงเซลลตามปกติ ในการศึกษาครั้งนี้ใชเทคนิค Annexin V staining assay ซ่ึงเปนวิธีทีส่ามารถ
แบงแยกลักษณะการตายแบบตางๆได  มีหลักการคือ เซลลที่เกดิ Apoptosis จะมกีารเปลี่ยนแปลงทาง
โครงสรางโดย phosphatidylserine (PS) ที่เกาะอยูกบั plasma membrane จะกลับดานจากดานในมา
อยูดานนอก ซ่ึงสามารถที่จะติดฉลากอยางจําเพาะกับโปรตีน Annexin V ไดในสภาวะที่มีไอออน Ca2+ 
อยูดวย โดย Annexin V นี้จะเชื่อมกับสารเรืองแสงสีเขียว เมื่อใชควบคูกับการยอม Propidium Iodide 
(PI) ซ่ึงยอมตดิสีแดงที่นวิเคลียสหากเซลลมีการตายแบบ necrosis ทําใหสามารถแยกลักษณะการตาย
แบบตางๆได  คือ เซลลที่มีชีวิต จะไมติดสีใดๆ เซลลในขั้น Early Apoptosis จะติดแตสารเรืองแสงสี
เขียว เซลลในขั้น Late Apoptosis หรือ Necrosis จะติดสารเรืองแสงทั้งสีเขียวและสีแดง (ดังรูป 2.5) 
ลักษณะที่ปรากฏนี้สามารถตรวจวดัไดโดยใช Dual  parameter flow cytometry (FACS) (www.hbt.nl) 
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รูปที่ 2.5 ตัวอยางภาพถายแสดงการติดสีของเซลลในขั้นตางๆของการเกิด Apoptosis เร่ิมจากแถวลางสุด 
Early Apoptosis ซ่ึงติดเฉพาะสารเรืองแสงสีเขียว ไลขึ้นไปเรื่อยจนถึง late apoptosis หรือ necrosis 
ซ่ึงติดสีทั้งเขียวและแดง (ที่มา : http://www.compucyte.com/images/apopart.gif) 
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บทที่ 3 ข้ันตอนการดําเนินการวิจัย 

3.1)  ตวัอยางอาหารในการทดลอง 
 ตัวอยางในการศึกษานีเ้ตรียมขึ้นโดยผูประกอบการน้ําพริกนิตยา ตัวอยางที่ทดสอบมีสองลักษณะคือ 
พริกแกงจํานวน 4 ชนิด ไดแก พริกแกงปา แกงสม แกงเหลือง และแกงเลียง และ ผลิตภัณฑนํ้าแกงปรุงรส 
จํานวน 5 ชนิด ไดแก นํ้าแกงปา แกงสม แกงเหลือง แกงเลียง และตมยํา  

ท้ังนี้พริกแกงแตละชนิดถูกเตรียมขึ้นสามซ้ํา ปริมาณซ้ําละ 300 กรัม โดยจะเก็บไวที่ -20 oC สําหรับ
การสกัดและการวิเคราะหตอไป สําหรับผลิตภัณฑนํ้าแกงปรุงรสแตละชนิดเตรียมขึ้น 3 ซ้ําเชนเดียวกัน โดย
(ไดจาก)การนําพริกแกงที่เตรียมไวขางตนของแตละซํ้ามาปรุงเปนผลิตภัณฑน้ําแกงปรุงรส โดยไมมีการเติม
เนื้อสัตวหรือผัก  สําหรับตมยํานั้นมีเฉพาะน้ําแกงปรุงรส แตไมมีพริกแกง เนื่องจากลักษณะของเครื่องตมยํา
เปนการใชสมุนไพรเปนชิ้นๆในการปรุง   ผลิตภัณฑน้ําแกงที่ไดหลังจากการปรุงแตละซ้ํานั้น จะถูกนํามา
กรองเพื่อแยกเอากากออก และปนแยกโดยใชความเร็ว 10,000 rpm  อุณหภูมิ 4 oC เอาเฉพาะน้ําแกงสวนใส
เก็บไวที่ -20 oC จนกวาจะนําไปวิเคราะหตอไป    
 
3.2)  การสกัดตัวอยางอาหาร 

ตัวอยางพรกิแกงแตละชนิดจะถูกนํามาสกดัดวยน้ํา(หรือบัฟเฟอร) และ 70% Ethanol เพ่ือนําไป
ทดสอบคุณคาดานสุขภาพทัง้ 6 คุณสมบัติตามวัตถุประสงคของการศกึษา ท้ังนี้บางคุณสมบัติอาจทดสอบกับ
สารสกัดเพียงอยางใดอยางหนึ่งตามความเหมาะสมและขอจํากัดของวธิีการทดสอบคุณสมบัติน้ันๆ โดยจะ
ช้ีแจงระบแุละไวในวธิีการวิเคราะหของแตละคณุสมบัติ 
 
การสกดัตัวอยางอาหารดวยน้ําหรือบัฟเฟอร 
1. ช่ังตัวอยางอาหารสด 2 กรัมใสหลอด centrifuge ขนาด 50 มล.  
2. สกัดตัวอยางอาหารดวยน้ํากลั่นหรือ100 mM Tris Buffer Saline, pH 8.0 ปริมาตร 4 มล. (เทยีบเทากับ

อัตราสวน 1:2 w/v) 
3. ปนดวย homogenizer ที่ 13,500 rpm เปนเวลา 1 นาที 
4. แยกสารสกัดสวนใสโดยปนเหวี่ยงที่ 15,000 g (~10,000 rpm) เปนเวลา 20 นาที ณ อุณหภูมิ 4 OC 
5. เก็บสารสกดัไวที่ 4OC จนถึงเวลานําไปทดสอบ 
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การสกดัตัวอยางอาหารดวย70% Ethanol 
1. ช่ังตัวอยางอาหารสด 2 กรัมใสหลอด centrifuge ขนาด 50 มล.  
2. สกัดตัวอยางอาหารดวย 70%Ethanol ปริมาตร 4 มล. (เทียบเทากับอัตราสวน 1:2 w/v) 
3. ปนดวย homogenizer ท่ี 13,500 rpm เปนเวลา 1 นาที 
4. แยกสารสกัดสวนใสโดยปนเหวี่ยงท่ี 15,000 g (~10,000 rpm) เปนเวลา 20 นาที ณ อุณหภูมิ 4 O 
5. ระเหยสารสกัด Ethanol ที่ 50 OC ภายใตสุญญากาศ  
6. ละลายสวนที่เหลือจากการระเหยดวยนํ้ากลั่น 4 มล. เก็บสารสกัดไวที่ 4OC จนถึงเวลาจะนําไปทดสอบ 
 
3.3)  การวิเคราะหคุณคาดานสุขภาพ 
3.3.1)  คุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือด (Anti-thrombosis activity)  
 การศึกษาคุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือด  ในที่น้ีใชเทคนิค Thrombin Time (TT) assay คือเปนการ
วัดเวลาที่ใชระหวางการสรางเสนใย Fibrin ซึ่งเปนขั้นตอนหนึ่งในกระบวนการกอลิ่มเลือดของรางกาย อัน
เปนผลจากปฏิกริยาระหวางเอนไซม Thrombin และโปรตีน Fibrinogen โดยเปรียบเทียบเวลาดังกลาวของ
ปฏิกริยาเมื่อมีสารสกัดตัวอยางอาหารในหลอดทดลองเทียบกับกลุมควบคุม (ตัวทําละลายสารสกัด) เครื่องมือ
ที่ใชในการวัด Thrombin Time เรียกวา Coagulometer (AMELUNG KCI ∆) (รูปที่ 3.3.1) ซึ่งเปนท้ังเครื่อง
ควบคุมอุณหภูมิระหวางทําปฏิกิริยา (37 OC )และเครื่องจับเวลา การศึกษาคุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือดนี้
ทดสอบกับ สารสกัดอาหารดวยบัฟเฟอร สารสกัดอาหารดวยเอธานอล และผลิตภัณฑนํ้าแกง 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 3.3.1 ภาพซายแสดงเครื่อง Coagulometer (AMELUNG KCI∆) ภาพขวาแสดงถวยสําหรับทําปฏิกริิยา
ในการเกิด fibrin พรอมกับ ลูกโลหะ (Metal Ball) ที่ถูกจับไวดวยเสนใย Fibrin  
 



19 

 
ขั้นตอนการทดสอบ 
• ใสสารละลาย 2% fibrinogen (อุนไวที่อุณหภูมิ 37oC) ปริมาตร 100 มคล. ในถวยทําปฏิกริิยาซึ่งบรรจุ

ลูกโลหะ ที่วางไวในหลุมจบัเวลา (Rotating Well) ของเครื่อง Coagulometer และมีการควบคุมอุณหภูมิ
ไวท่ี 37oC ตลอดการทาํปฏกิริิยา 

• เลือกโปรแกรม APTT ของเครื่อง โดยเครื่องจะทําการนับเวลาถอยหลัง 60 วินาท ี เมื่อครบเวลาจึงเติม 
เอนไซม Thrombin เขมขน 100 มดล./มล. ใน 0.18 M Boric acid Buffer (pH 7.5) - 0.1% CaCl2 
ปริมาตร 50 มคล. ในถวยบรรจ ุFibrinogen ขางตน โดยใช Automatic pipette ท่ีมีสายสงสัญญาณตอ
กับเครื่อง เมือ่ปลอยสารจนหมดเครื่องจะเริ่มจับเวลาโดยอัตโนมัติ เมื่อเกิด Fibrin ข้ึนเสนใยจะยึดลูก
โลหะ ทําใหหยุดการเคลื่อนที่และเครื่องจะหยุดการจับเวลาโดยทันที  

• เวลาทีแ่สดงบนหนาจอ เปนเวลาทีใ่ชในการเกดิ Fibrin โดยการทํางานของเอนไซม Thrombin จึงเรียกวา 
Thrombin Time มีหนวยเปนวินาที  

 
3.3.2)  คุณสมบัตกิารสลายลิ่มเลอืด (Fibrinolytic activity)  
 การศึกษาคุณสมบัติการสลายลิ่มเลือด มีหลักการตรงขามกับการศึกษาคุณสมบัติขางตน คือเปนการ
จําลองลิ่มเลือดหรือเสนใยไฟบรินขึ้นมากอนในจานแกว(Petri dish) แลวสังเกตวาสารสกัดอาหารสามารถ
สลายลิ่มเลือดหรือเสนใยไฟบรินที่จําลองขึ้นมาไดหรือไม วิธีน้ีเรียกวา Fibrin Plate Assay) เนื่องจาก
เอธานอลมีผลตอสารสําคัญท่ีมีคุณสมบัติดังกลาว ในที่น้ีจึงทําการศึกษาคุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือดนี้กับ 
สารสกัดอาหารดวยบัฟเฟอร และผลิตภัณฑน้ําแกงเทานั้น 
 
ขั้นตอนการทดสอบ 

สรางเสนใยไฟบรินขึน้มากอนในจานแกว(Petri dish) โดยใสสารละลายเอนไซม Thrombin (10 
หนวย/มล) ปรมิาตร 4 มล. ลงบนจานแกว วนจานเบาๆเปนวงกลมเพื่อใหเอนไซมกระจายโดยทัว่ จากนั้นเติม 
0.6% Fibrinogen ปริมาตร 8 มล. ลงกลางจานแกว อาจหมุนวนจานแกวเบาๆอีกเลก็นอยเพื่อใหสารกระจาย
ไปทั่วบริเวณแลวตั้งทิ้งไวน่ิงๆ รอระยะเวลาใหสารทําปฏิกริิยากันจนทั่ว จนเห็นเปนลักษณะคลายวุนสีขาว
ขุน ตั้งไวขามคืนที่อุณหภูมหิองโดยแงมฝาครอบเล็กนอยเพื่อใหผิวหนา Fibrin แหงหมาดพรอมสาํหรับการ
ทดสอบ 
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เมื่อจะทดสอบใหหยดสารสกัดตัวอยางอาหารปริมาตร 30 มคล. ลงบนลิ่มเลือดจําลอง หากตัวอยาง
อาหารสามารถสลายลิ่มเลือดไดจะเห็นเปนวงใสเกิดขึ้น เปรยีบเทียบขนาดวงใสเปนตารางมลิลิเมตรที่เกดิ
ภายหลังจากตัง้ไวเปนเวลา 24 ช่ัวโมง  

 
                                                                               
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 3.3.2 ภาพซายแสดง Fibrin Plate ลิ่มเลือดจําลองในจานแกว(Petri dish) ภาพขวาแสดงตัวอยางวงใส
ซึ่งเกิดจากการสลายตัวของ Fibrin ซึ่งเปนผลจากสารสกัดดวยน้ําของกะป 
 
3.3.3)  คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ (Antioxidation activity)  

คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ สามารถทดสอบไดดวยหลายวิธีแตละวิธีอาจมีหลักการที่แตกตางกัน
ออกไป ข้ึนอยูกับชนิดอนุมูลอิสระและกลไกการตานอนุมูลอิสระ ในที่นี้เลือกใชการทดสอบความสามารถ
ในการกําจัดอนุมูลอิสระ (Radical Scarvenging Activity) ดวยเทคนิค DPPH  ซึ่งเปนวิธีที่นิยมใชในการ
ตรวจหาคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระอยางงาย มีหลักการคือ α,α- diphenyl-β- picryhydrazyl หรือ 
DPPH เปนอนุมูลอิสระท่ีเสถียร เมื่อเตรียมในรูปสารละลายจะมีสีน้ําเงินเขม น้ําทําปฏิกิริยากับสารตานอนุมูล
อิสระ สีน้ําเงินจะจางลงและกลายเปนสีเหลือง การเปลี่ยนแปลงสีจะแปรผันตามประสิทธิภาพของสารตาน
อนุมูลอิสระ ทั้งนี้สามารถติดตามการเปลี่ยนแปลงของสีที่เกิดขึ้นดวยเทคนิค Spectrophotometry  

 
ขั้นตอนการทดสอบ 
• ใสสารละลายอาหารตัวอยางหรือตัวควบคุม ปริมาตร 22  มค.ล. ลงในถาด 96 หลุม (96-well Plate)  
• เติมสารละลาย DPPH ใน 80% Methanol เขมขน 150 µM ปริมาตร 200 มดล. ในหลุมที่ใสสารอาหารไว 
• บมไว 30 นาที ท่ีอุณหภูมิหองในที่มืด  
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HHL 
ACE 

(Hippuryl-His-Leu) 
HA    +    HL 

(Hippuric acid) + (His-Leu) 
(OD 228 nm) 

Inhibitor 

• นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 520 nm ดวยเครื่องอาน Microplate Reader (Tecan : Sunrise) 
• คํานวณ % Radical Scavenging Activity (RSA) โดยใชสูตรดังตอไปนี้ 

% RSA =  (OD t 30 control – OD  t 30 sample) x 100 
    OD t 30 control 

 
OD t 30  คือ คาการดูดกลืนแสงที่ 520 nm ณ เวลา 30 นาที 

         * Control คือ น้ํากลั่น              
 Positive Control คือ สารตานอนุมูลอิสระ BHA ความเขมขน 1 มก./มล. (100 ppm) 
 
3.3.4)  คุณสมบัติการตานความดันโลหิตสูง (Anti-hypertension)  
 การตรวจหาคุณสมบัติการตานความดนัโลหิตสูง ในการศึกษานีใ้ชวธิ ี ACE Inhibitory assay ที่
ปรับปรุงจากวธิีดั้งเดิมของ Cheung and Cushman (1973)   มีหลักการคอืวัดความสามารถของสารสกัดใน
การยับยั้งการทํางานของเอนไซมที่เกี่ยวของกับการเพิ่มความดันโลหิตของรางกาย น่ันคือ เอนไซม 
Angiotensin I-converting Enzyme (ACE) ปฏิกริยิาการทํางานของเอนไซม (ACE)ในการทดสอบ แสดงไว
ดังรูป 3.3.3 
 
 
 
           
 
 
 
 รูปที่ 3.3.3 ปฏิกริิยาในการทดสอบการทาํงานของเอนไซม Angiotensin I-Converting Enzyme (ACE) 
 

ในสภาวะที่ไมมีสารยับยั้งการทํางานของเอนไซม หลังจากเกิดปฏิกิริยาสารต้ังตนจะถูกเอนไซมตัด
ออกเปนสองสวนคือ Hippuric acid และ His-Leu peptide ท้ังนี้ปริมาณ Hippuric acid ที่เกิดขึ้นภายใต
ระยะเวลาที่กําหนดในการทดสอบมีคาแปรผันตามความสามารถในการทํางานของเอนไซม ซึ่งปริมาณของ
สารดังกลาวสามารถตรวจวัดดวยไดดวย Spectrophotometry ที่ความยาวคลื่น 228 นาโนเมตร 
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ขั้นตอนการทดสอบ 
• การใสสารละลายเปนไปตามตารางตอไปนี้ 

 ปริมาตร (มคล.) 
 หลอดควบคุม (Bl) หลอดปฏกิิรยิา (Rx) 
สารสกัดหรือ Inhibitor  50 50 
0.3% Hip-His-Leu peptide  200 200 
1.0 M HCl  300 - 
บม 37 °C เปนเวลา 5 นาที 
0.33 Unit/ml ACE  50 50 

บม 37 °C เปนเวลา 15 นาที 
1.0 M HCl  - 300 
Ethyl acetate (สกัดแยกผลติภัณฑ) 3000 3000 

เขยาอยางแรง เปนเวลา 60 วินาที 
ปนแยกชั้นสารละลายที่ 5000 rpm เปนเวลา 5 นาที 

ดูด Ethyl acetate (ช้ันบน) 2000 2000 
ระเหยจนแหงในอางน้ํารอน 100 oC 

ละลายดวยน้ํากลั่น 3000 3000 
วัดคาการดดูกลืนแสงที่ 228 นาโนเมตร 

 Inhibitor = สารละลาย Captopril1 µM 
  
• คํานวณการยบัยั้งการทํางานของเอนไซม โดยใชสูตรดงัตอไปนี ้
       % การยับยั้งการทํางาน = (Rx Control – Bl Control) – (Rx Sample – Bl Sample) x 100 

      (Rx Control – Bl Control) 
      * Control คือ น้ํากลัน่    
       Positive Control คือ สารที่ใชในการลดความดันโลหิต Captopril เขมขน 1 µM 
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L-DOPA 
Tyrosinase 

Dopachrome 
(OD 475 nm) 

Inhibitor 

3.3.5)  คุณสมบัติชะลอความชรา (Anti-ageing)  
การศกึษาคณุสมบัติชะลอความชราในทีน่ี ้ เลือกใชกระบวนการที่เกีย่วของกบัการสรางเมด็สี

(Melanogenesis) ซึ่งเปนกลไกสวนหนึ่งของความชรา โดยตรวจสอบสารสกัดอาหารที่มีคุณสมบัติยับยั้ง
การทํางานของเอนไซม Tyrosinase หรือ Tyrosinase Inhibitory assay ในสภาวะปกติเอนไซมชนิดนี้
สามารถเปลีย่น L-DOPA ใหกลายเปน Dopachrome ซ่ึงมีสีนํ้าตาลคล้ํา และสามารถวดัการเกดิของ
ผลิตภณัฑชนิดนี้ไดโดย  Spectrophotometry ที่ความยาวคลื่น 475 นาโนเมตร (รูป 3.3.4) ปริมาณ
ผลิตภณัฑท่ีเกดิมีความสัมพนัธโดยตรงกับความสามารถในการทํางานของเอนไซม จึงใชเพื่อศึกษา
ความสามารถของสารสกัดตัวอยางอาหารในการยับยั้งการทํางานของเอนไซมได โดยเทยีบกับผลจากภาวะ
ปกติหรือกลุมควบคุม(นํ้ากลัน่) 
 
 
 
 
 
                               รูปท่ี 3.3.4  ปฏิกริยิาการทดสอบการทํางานของเอนไซม Tyrosinase 
 
ขั้นตอนการทดสอบ 
• ใสเอนไซม Tyrosinase 100 หนวย/มล.  ปริมาตร 0.3 มล. และสารสกัดตัวอยางอาหาร 0.3 มล. ผสม

ในหลอดทดลองเดียวกัน 
• นําไปบมท่ี  37 oC เปนเวลา 10 นาท ี
• หลังจากนัน้นาํมาเติม 0.15 % L-DOPA ปริมาตร 0.3 มล. โดยทําในสภาวะเย็น (ในถาดน้ําแข็ง) 
• นําไปบมท่ี  37 oC เปนเวลา 20 นาที 
• วัดคาการดดูกลืนแสงที4่75nm ดวยเครื่อง UV-visible spectrophotometer  
• คํานวณการยบัยั้งการทํางานของเอนไซม  โดยใชสูตรดงัตอไปนี ้
 

%inhibition = OD475 control - OD475 sample x 100 
                                 OD475 control  

 * Control คือ นํ้ากลัน่   
 Positive Control คือ Sodium Benzoate ซึ่งเปนสารกัน(เสีย/หืน/บูด)เขมขน 5 mM 
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3.3.6)   คุณสมบัตกิารเหนี่ยวนาํใหเกิดการตายของเซลลมะเร็งเม็ดเลอืดขาว (Apoptosis Induction)  
การศกึษาคณุสมบัติการเหนีย่วนําใหเกิดการตายของเซลลมะเร็งเม็ดเลอืดขาว ทําไดโดยการเพาะเลี้ยง

เซลลมะเร็งเมด็เลือดขาว Jurkat cells clone E6-1 (catalog No. TIB-152, ATCC) ดวยอาหารเลี้ยงเซลล
ปกติและอาหารเลี้ยงเซลลทีผ่สมสารสกัดตวัอยางอาหารเปรียบเทียบอัตราการตายของเซลลระหวางอาหาร 2 
แบบ โดยมีกลุมควบคุม (Positive Control) คือสาร Etoposide (10 ug/ml) ที่มีฤทธิ์ในการฆาเซลลมะเร็งชนิด
นี้  การติดตามเซลลที่เกิด Apoptosis หรือ Necrosis ทําโดยวธิ ี Annexin V staining Assay และ Dual 
parameter flow cytometry (FACS) เพ่ือแบงแยกประเภทเซลลท่ีมีชีวิต และเซลลที่ตายดวย Apoptosis 
หรือ Necrosis 

 
ขั้นตอนการทดสอบ 
• การเพาะเลีย้งเซลล ดวยอาหาร RPMI 1640 ซึ่งประกอบดวย 10% fetal bovine serum, 2 mM L-

glutamine และ1% penicillin-streptomycin ในสภาวะชื้น ท่ี 5% CO2 ณ อุณหภูมิ 37 oC ในภาชนะ
เลี้ยงเซลลขนาด 25 ซม.2 เซลลที่เจรญิเติบโตเต็มที่จะไดรบัการ subculture ทุกๆ 2-3 วัน 

• ดูดเซลล Jurkat ที่ระดับความหนาแนน 3x105 เซลล/มล. ในอาหารเลี้ยงเชื้อ RPMI 1640 ปริมาตร 950 
มค.ล. ลงในแตละหลุมของถาด 24 หลุม (24 –well plate) 

• เติมสารละลายอาหารแตละชนิดปริมาตร 50 มคล. ลงในแตละหลมุที่มีเซลลอยู โดยให negative 
control มีแตอาหารเลีย้งเซลลปกติ และ positive control เติม10 มดล./มล. ของ of etoposide แทน
ตัวอยางอาหาร 

• บมเซลลเปนเวลา 24 ช่ัวโมง ณ อุณหภูม ิ37 oC ท่ีสภาวะช้ืน 97% มี CO2 5%  
• เมื่อครบเวลาเก็บเซลลแตละหลุมมาปนที่ 13,400 rpm ณ อุณหภูม ิ25 oC เปนเวลา 1 นาที เก็บเซลลไว 

ทิ้งสารละลายสวนใส 
• ลางเซลลดวย PBS เย็น ปรมิาตร 1 มล. นําไปปนที่ 13,400 rpm ณ อุณหภูม ิ 25 oC เปนเวลา 1 นาที 

ทําซ้ําสองครั้ง 
• ทําเซลลใหแขวนลอยดวยสารละลายบฟัเฟอรสําหรับทําปฏิกริิยา (1X assay buffer) ปริมาตร 100 

มคล. แลวถายใสหลอด flow cytometry  
• เติมสารละลาย Propidium Iodide (PI) เขมขน 0.05 มดล./มล. ปริมาตร 1 มคล. และ Annexin V-FITC 

เขมขน 0.02 มดล./มล.ปริมาตร 0.5 มคล.  
• บมหลอดในความมืดเปนเวลา 15 นาท ี
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• เติมสารละลายบัฟเฟอรสําหรบัทําปฏิกริิยา (1X assay buffer) ปริมาตร 400 มค.ล.  
• ตรวจดูเซลลทีเ่กิด Apoptosis ทันทีดวย Dual Parameter Flow Cytometry (FACS) 
• การประเมินเซลลทีเ่กิด Apoptosis และ Necrosis 

หลักการคือเซลลเมื่อเกิด Apoptosis เปนผลให Phophatidylserine ซ่ึงอยูบนพลาสมาเมมเบรนดาน
ในพลิกมาอยูดานนอก ซึ่งสามารถตดิตามไดโดยใชโปรตีน annexin-V ท่ีติดสารเรืองแสง เชน   
Annexin V-FITC  ซึ่งจะเห็นเปนสีแดง ในขณะที่ลักษณะดังกลาวไมปรากฏเมื่อเซลลตายแบบ Necrosis 
สวน Propidium Iodide (PI) เปนสีท่ียอมติดกับดีเอน็เอสายคูของสิ่งมีชีวิต สัดสวนการยอมตดิสีของ 
Annexin V-FITC และ PI จึงสามารถใชเปนเกณฑในการแยกชนิดของเซลล ดังนี้  
Annexin V-FITC-/PI- แสดงถึงเซลลที่มีชีวติ  
Annexin V-FITC+/PI- แสดงถึงเซลลท่ีเกิด Apoptosisข้ันตน  
Annexin V-FITC+/PI+แสดงถึงเซลลที่อยูใน Apoptosisข้ันสุดทายหรอื Necrosisในขั้นทุติยภูมิ  
PI+ แสดงเซลลที่ตายดวย Necrosis  
(เมื่อสัญลกัษณ ‘+’ หมายถึงการยอมติดสน้ัีนๆ และ ‘–‘ หมายถึงไมติดสีนั้นๆ) 

• รายงานผลเซลลที่รอดชีวิต และท่ีตายดวย Apoptosis หรือ Necrosis เปนรอยละของจํานวนเซลล 
 ทั้งหมด 
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บทที่ 4 ผลการศึกษาและวิจารณผล 

4.1)  คุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือด (Anti-thrombosis activity)  
 

จากการทดสอบคุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือดของสารสกัดดวยบัฟเฟอรและสารสกัดดวย 70% 
เอธานอลของพริกแกงทั้ง 4 ชนิด โดยเปรียบเทียบระยะเวลาที่ใชในการสรางลิ่มเลือดจําลอง หรือ เสนใย
ไฟบรินในหลอดทดลองเทียบกับกลุมควบคุมคือสารละลายบัฟเฟอรซ่ึงเปนตัวทําละลายสําหรับ สารสกัดท้ัง
สองกลุม ผลการศึกษาพบวากลุมควบคุม(บัฟเฟอร)ใชเวลา 30.7 + 1.7 วินาที ในการเกิดเสนใยไฟบริน สวน
สารสกัดพริกแกงทั้งท่ีสกัดดวยบัฟเฟอรและสกัดดวยเอธานอลนั้น สงผลชะลอการเกิดเสนใยไฟบรินใน
หลอดทดลอง โดยใชเวลานานกวากลุมควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ยกเวนเพียงชนิดเดียวคือ สารสกัด
พริกแกงเลียงดวยเอธานอล (25.8 + 3.7 วินาที) ท่ีระยะเวลาในการเกิดเสนใยไฟบรินไมแตกตางจากกลุม
ควบคุม (รูป 4.1.1) เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการตานการกอลิ่มเลือดของสารสกัดพริกแกงดวย
บัฟเฟอรกับสารสกัดพริกแกงดวยเอธานอล พบวาโดยรวมสารสกัดพริกแกงดวยบัฟเฟอรสามารถชะลอเวลา
ในการเกิดเสนใยไฟบริน ไดนานกวาสารสกัดพริกแกงดวยเอธานอล  จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสาร
สกัดท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุดในการตานการกอลิ่มเลือดไดแก สารสกัดพริกแกงเลียงดวยบัฟเฟอร โดยไม
พบวาเกิดเสนใยไฟบรินขึ้นในหลอดทดลองแมเวลาผานไปกวา 999 วินาที สารสกัดที่มีประสิทธิภาพ
รองลงมาไดแก สารสกัดพริกแกงปาดวยบัฟเฟอร (180.8 + 5.9 วินาที) สวนสารสกัดพริกแกงชนิดอ่ืนๆท้ัง
ดวยบัฟเฟอรและเอธานอลสงผลชะลอการกอลิ่มเลือดไดใกลเคียงกัน โดยใชเวลาในการเกิดเสนใยไฟบริน
ระหวาง 60 – 80 วินาที  (ภาคผนวก ข. ตารางที่ 1) 
 สําหรับการทดสอบคุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือดของน้ําแกงทั้ง 5 ชนิด (รูปที่ 4.1.2) พบวาน้ําแกง
เหลือง (72.2 + 19.9 วินาที) มีประสิทธิภาพสูงสุดในการชะลอเวลาการเกิดเสนใยไฟบริน และแตกตางจาก
กลุมควบคุมคือน้ํากลั่น (28.0 + 2.4 วินาที) อยางมีนัยสําคัญ สวนน้ําแกงชนิดอ่ืนๆไดแก น้ําแกงปา นํ้าแกง
เลียง น้ําแกงสม และตมยํานั้น ใชเวลาในการเกิดเสนใยไฟบรินใกลเคียงกันโดยมีคาอยูระหวาง 35 – 60 
วินาที (ภาคผนวก ข. ตารางที่ 1) 
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รูปที่ 4.1.1 เวลาท่ีใชในการกอลิ่มเลือด (Thrombin Time) ของสารสกัดพริกแกง 4 ชนิด ดวยบัฟเฟอรและ
ดวย 70% เอธานอล โดยมีตัวทําละลายสารสกัดคือ บัฟเฟอร เปนกลุมควบคุม 
แตกตางจากกลุมควบคุม(บัฟเฟอร)อยางมีนัยสําคัญที่ p<0.05, พยัญชนะที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญระหวางชนิดของสารสกัดที่ p<0.05 (ANOVA, Post hoc test : Scheffe) 
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รูปที่ 4.1.2 เวลาท่ีใชในการกอลิ่มเลือด (Thrombin Time) ของน้ําแกง 5 ชนิด โดยมีตัวทําละลายสารสกัดคือ 
น้ํากลั่น เปนกลุมควบคุม 
แตกตางจากกลุมควบคุม(บัฟเฟอร)อยางมีนัยสําคัญที่ p<0.05, พยัญชนะที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญระหวางชนิดของสารสกัดที่ p<0.05 (ANOVA, Post hoc test : Scheffe) 
 
 การที่สารสกัดดวยบัฟเฟอรและสารสกัดดวยเอธานอลของพริกแกงชนิดเดียวกัน มีประสิทธิภาพใน
การตานการกอลิ่มเลือดที่แตกตางกันนั้น อาจสันนิษฐานไดวาสารสําคัญท่ีถูกสกัดออกมาไดนั้นเปนสารตาง
ชนิดหรือตางกลุมกัน จากผลการศึกษานี้สารสกัดดวยบัฟเฟอรของพริกแกงเลียงมีประสิทธิภาพสูงสุด โดยไม
มีเสนใยไฟบรินเกิดขึ้นเลยตลอดระยะเวลาการทดลอง องคประกอบสําคัญของพริกแกงเลียงที่นาจะสงผล
ดังกลาวนาจะเปนกะปซึ่งมีอยูในพริกแกงถึง 28.6% (ภาคผนวก ก.) ในขณะที่พริกแกงชนิดอ่ืนมีกะปเพียง 8-
14%ของน้ําหนักรวม  กะปเปนอาหารประเภทหมัก มีรายงานการศึกษาทางวิทยาศาสตรพบวาเชื้อจุลินทรีย
ในกะปจะปลอยเอนไซมออกมาในอาหาร เอนไซมนี้มีฤทธิ์ในการยอยสลายเสนใยไฟบรินได (Mine et al., 
2004) เชนเดียวกับที่พบในอาหารหมักดองชนิดอ่ืนๆท่ีนิยมบริโภคในแถบเอเชีย เชน Natto (ถั่วเหลืองหมัก, 
ถั่วเนา) Tofuyo (เตาหูหมัก) Skipjack Shiokara (สัตวทะเลหมักเค็ม) (Sumi et al. 1995) นอกจากนั้นยังมี 
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Kimchi (ผักดอง) Douchi (ถั่วเหลืองหมัก) (Peng, et al., 2003) จึงเปนไปไดวาเอนไซมจากกะปในสาร
สกัดบัฟเฟอรเปนตัวขัดขวางไมให เอนไซมThrombin ท่ีมีหนาที่สรางไฟบรินทํางานได หรืออาจเปนไปได
วาเอนไซมจากกะปยอยสลายเสนใยไฟบรินในขณะที่เอนไซม  Thrombin กําลังทํางาน จึงทําใหปฏิกิริยาไม
สามารถเกิดขึ้นไดอยางสมบูรณจึงไมสามารถสังเกตเห็นเสนใยไฟบรินในหลอดทดลองได อยางไรก็ตาม
เอนไซมจากกะปอาจจะไมใชเปนสารสําคัญเพียงชนิดเดียวท่ีสงผลตอคุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือด เชนที่พบ
ในสารสกัดบัฟเฟอรของพริกแกงปาซึ่งมีสัดสวนของกะปที่นอยท่ีสุด (8%)กลับใชเวลาในการเกิดเสนใย
ไฟบรินไดนานกวา พริกแกงสมและพริกแกงเหลือง อยางมีนัยสําคัญ ซึ่งอาจเปนผลจากการทํางานรวมกัน
ของสารสําคัญจากสมุนไพรและเครื่องเทศที่เปนองคประกอบของพริกแกง เชน พริก กระเทียม และหัว
หอมแดงเปนตน นอกจากความแตกตางของสัดสวนขององคประกอบในพริกแกงแตละชนิด ความแตกตาง
ของชนิดสมุนไพร  เชนการใชพริกแหง พริกขี้หนูในแตละพริกแกง ก็เปนอีกปจจัยหนึ่งท่ีสงผลตอ
ประสิทธิภาพของสารสกัดพริกแกงในการตานการกอลิ่มเลือด 
 กรณีของน้ําแกงนั้น เอนไซมจากกะป จะถูกทําลายดวยความรอนสูงในระหวางการปรุงน้ําแกง จงึไม
นาจะเปนปจจยัหลักที่สงผลตอการตานการเกดิเสนใยไฟบริน จากผลการทดลองจะเห็นวาเวลาที่ใชในการกอ
ลิ่มเลือด (เสนใยไฟบริน) ไมแตกตางจากกลุมควบคุม คือน้ํา  ยกเวนน้ําแกงเหลือง  ที่นอกจากจะมี
สวนประกอบของ พริก กระเทียม หัวหอม ขา ตะไคร ดังเชนพรกิแกงชนิดอื่นๆ แลวยังมีสวนประกอบ
เพ่ิมขึ้นอีก 2 ชนิด ไดแก ขมิ้นชัน และสมแขก ซ่ึงคาดวาสมุนไพรทัง้สองชนิดอาจใหสารสําคัญบางอยางที่มี
คุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือดได  ซึ่งอาจเห็นไดจากการเปรยีบเทยีบผลระหวางสารสกัดของพรกิแกงดวย
บัฟเฟอร (รูป 4.1.1)  กับสวนของน้ําแกง (รูป 4.1.2)  ทัง้ 4 ชนิด พบวาความสามารถในการตานการกอลิ่ม
เลือดของน้ําแกงเหลืองไมเปลี่ยนแปลง  ขณะที่คุณสมบัติดังกลาวของน้ําแกงอีก 3 ชนิด คือ นํ้าแกงปา น้ําแกง
สม และน้ําแกงเลียงมแีนวโนมลดลง 
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4.2)  คุณสมบตัิการสลายลิ่มเลือด (Fibrinolytic activity)  
 

การศึกษาคุณสมบัติการสลายลิ่มเลือดนี้ ไดเลือกศึกษาเฉพาะสารสกัดพริกแกงดวยบัฟเฟอร (0.1M 
Tris buffer saline, pH 8) เทานั้น  ไมไดศึกษาสารสกัดพริกแกงดวยเอธานอล เนื่องจากหลักการสลาย
เสนใยไฟบรินซึ่งเปนรางแหโปรตีนนั้น หากไมใชความรอน หรือสารละลายกรด-ดางแลว มีเพียงเอนไซม
ชนิดที่มีคุณสมบัติการยอยโปรตีนเทานั้นที่จะสลายเสนใยโปรตีนได และจากการศึกษาที่คลายคลึงกันโดย
ทดสอบกับสารสกัดดวยเอธานอลของอาหารไทยซึ่งรวมทั้งน้ําพริกดวย(สมศรีและคณะ,พ.ศ.2549)  
พบวา สารสกัดเอธานอลของตัวอยางอาหารที่ทดสอบทุกชนิด ไมมีคุณสมบัติในการสลายลิ่มเลือด  

ผลจากการศึกษาพบวา มีเพียงสารสกัดดวยบัฟเฟอรของพริกแกงเลียงและพริกแกงสมเทานั้น ที่
แสดงคุณสมบัติการสลายเสนใยไฟบรินไดอยางชัดเจน(รูป 4.2.1) โดยพริกแกงเลียงมีประสิทธิภาพที่
ดีกวา สังเกตไดจากพื้นที่วงใสที่เกิดขึ้น สารสกัดดวยบัฟเฟอรของพริกแกงเลียงกอใหเกิดวงใสที่ชัดเจน มี
ขนาดใหญ (121.0 + 7.1 มม.2)  ขณะที่สารสกัดดวยบัฟเฟอรของพริกแกงสมกอใหเกิดวงใสขนาดเล็ก
กวา (31.0 + 4.2 มม.2) 

สารสกัดดวยบัฟเฟอรของพริกแกงอีกสองชนิด และนํ้าแกงทั้ง 5 ชนิด (แกงปา แกงเลียง แกงสม 
แกงเหลือง และตมยํา) ไมสามารถสลายเสนใยไฟบรินได (รูป 4.2.2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 4.2.1 (ซาย) การสลายของเสนใยไฟบรินเมื่อทดสอบดวยสารสกัดดวยบัฟเฟอรของพริกแกงเลียง 
                  (ขวา) การสลายของเสนใยไฟบรินเมื่อทดสอบดวยสารสกัดดวยบฟัเฟอรของพริกแกงสม 
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          รูปที่ 4.2.2  ตัวอยางลกัษณะเสนใยไฟบรินซ่ึงไมเกดิการสลายตัวเม่ือทดสอบกับน้ําแกงทั้ง 5 ชนิด 
 
 งานศึกษาวิจยัจํานวนมากไดกลาวถึงคณุสมบัติการสลายลิ่มเลือดของอาหารจําพวกหมักดองที่นิยม
บรโิภคในแถบทวีปเอเชยี วาเปนผลมาจากเอนไซมที่เกิดจากเชื้อจุลินทรยีที่ใชสําหรับการหมักดองอาหาร 
ดังท่ีไดกลาวถงึบางแลวในหัวขอคุณสมบัตกิารตานการกอลิ่มเลือด ตัวอยางเอนไซมท่ีมีการศึกษาเชน 
Nattokinase ใน Natto (ถั่วเหลืองหมัก) (Sumi et al, 1987)  Katsuwokinase ใน Skipjack Shiokara 
(สัตวทะเลหมกัเค็ม) (Sumi et al. 1995) นอกจากนั้นยังมีเอนไซมท่ีไดจากซอสถั่วเหลืองของเกาหลี 
Chungkook-Jang  Kimchi (Kim et al., 1996) และ Kimchi (ผักดอง) (Noh et al.,1991) ในป ค.ศ. 2004 
Mine et al. ทําการศกึษาโดยเปรียบเทยีบประสิทธิภาพในการสลายเสนใยไฟบรนิของเอนไซมในอาหารหมัก
ดองที่นิยมบรโิภคในทวีปเอเชีย และพบวาเอนไซมจาก Shrimp paste หรือ กะปมีประสิทธิภาพสูงกวา
เอนไซมจากอาหารชนิดอ่ืนๆ  
 เมื่อพิจารณาสวนประกอบของพริกแกงแตละชนิดในการศึกษาครั้งนี้ พบวาพริกแกงเลียงมีสัดสวนของ
กะปมากที่สดุคือ 28.6% จึงไมนาแปลกใจที่สารสกัดดวยบัฟเฟอรของพริกแกงเลยีงจะแสดงประสทิธิภาพใน
การสลายเสนใยไฟบรนิไดดีท่ีสุด รองลงมาคือพริกแกงสมซ่ึงมีสัดสวนของกะปอยูถึง 13.6% สําหรับน้ําแกง
นั้นเนื่องจากตองผานการตม เอนไซมจากกะปจึงถกูทําลายและไมสามารถทําหนาท่ีในการสลายเสนใย
ไฟบรนิได จึงไมพบวาน้ําแกงชนิดใดมีคุณสมบัติสลายลิม่เลือด ซึ่งผลดังกลาวเปนไปในทํานองเดยีวกันกับที่
พบในการศกึษาของสมศรีและคณะ 2549 ซึ่งทดสอบสารสกัดแกงเลยีง แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน รวมทั้งตมยํา 
ตางก็พบวาไมสามารถสลายลิ่มเลือดได 
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4.3)  คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ (Antioxidation activity)  
 
 ในการศึกษาครั้งนี้ ทดสอบคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระกับสารสกัดดวยเอธานอลเทานั้น มิได
ทดสอบกับสารสกัดดวยบัฟเฟอร ทั้งนี้เนื่องจากมีปญหาการตกตะกอนของสารสกัดตัวอยางเมื่อทําปฏิกิริยา
กับระบบการทดสอบของ DPPH ซ่ึงมีแอลกอฮอลเปนตัวทําละลาย จึงไมสามารถวัดการเปลี่ยนแปลงของสีที่
เกิดจากการกําจัดอนุมูลอิสระ DPPH ได  
 จากการทดสอบสารสกัดดวยเอธานอลของพริกแกงทั้ง 4 ชนิด โดยเปรียบเทียบประสิทธิภาพกับสาร
ตานอนุมูลอิสระ BHA เขมขน 1 มก./มล. (100 ppm)  ซึ่งมีความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระไดถึง 94.2 
+ 0.5% พบวาสารสกัดของพริกแกงทั้ง 4 ชนิดสามารถกําจัดอนุมูลอิสระไดดีเทียบเทากับสารตานอนุมูล
อิสระ BHA (รูปท่ี 4.3.1) โดยพริกแกงปา (87.6 + 5.6%) พริกแกงเลียง (92.6 + 0.7%) พริกแกงสม (92.6 + 
1.0%) มีประสิทธิภาพใกลเคียงกัน สวนพริกแกงเหลืองมีประสิทธิภาพนอยที่สุดในกลุม แตก็มีความสามารถ
ในการกําจัดอนุมูลอิสระไดสูงถึง 77.4 + 2.9 % (ภาคผนวก ข. ตารางที่ 2) 
 เมื่อทดสอบคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของน้ําแกง 5 ชนิด เปรียบเทียบกับสารตานอนุมูลอิสระ 
BHA เขมขน 1 มก./มล. ผลที่ไดเปนเชนเดียวกับที่พบในสารสกัดดวยเอธานอล น่ันคือน้ําแกงสวนใหญมี
ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระที่ดีใกลเคียงกับ BHA อยางไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (รูปที่ 
4.3.2) โดยน้ําตมยํา (91.6 + 1.9%) มีประสิทธิภาพสูงสุดในกลุม รองลงมาคือ น้ําแกงสม (89.5 + 2.7%) นํ้า
แกงเลียง (86.7 + 1.3%) น้ําแกงเหลือง (83.0 + 5.9%) ตามลําดับ สวนน้ําแกงปาพบวามีคาตางจากสารตาน
อนุมูลอิสระ BHA อยางมีนัยสําคัญ แตก็มีความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระไดสูงถึง 73.4 + 10.0%
(ภาคผนวก ข. ตารางที่ 2) 
 เปนที่ยอมรับวา สารตานอนุมูลอิสระสวนใหญที่พบในอาหารจําพวกพืชสมุนไพรนั้น นอกจากเปน
กลุมสารอาหารจําพวกวิตามินแลว พืชสมุนไพรยังเปนแหลงของสารพฤกษเคมีอีกมากมายหลายชนิด สาร
เหลานี้มักถูกสกัดออกมาไดดวยแอลกอฮอล และสวนใหญมักจะมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระดวย
เชนกัน ตัวอยางสารพฤกษเคมีท่ีสําคัญและมักพบในพืชสมุนไพรท่ีใชประกอบอาหารไดแก ฟลาโวนอยด 
และสารประกอบโพลีฟนอล (Miean and Mohamed 2001, Nuutila etl al., 2003, Materska and 
Perucka, 2005)  สารพฤกษเคมีชนิดอ่ืนท่ีมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระรวมถึง capsaicinoid จากพรกิ 
(Rosa et al., 2002) สารประกอบซัลไฟด เชน Allicin, diallyl disulphide และ dially trisulphide ท่ีพบใน
พืชตระกูล Allium เชนกระเทียม และหัวหอมชนิดตางๆ (Kim et al., 1997) สารประกอบ curcumin จาก
ขมิ้น (Meghana et al., 2007 in press) การที่พริกแกงมีสวนประกอบของพืชสมุนไพรหลายชนดิรวมกนัทาํ
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ใหมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีหลากหลาย จึงไมนาแปลกใจที่พบวาสารสกัดจากพริกแกงเหลานี้จะมีคุณสมบัติ
ในการตานอนุมูลอิสระที่ดี  
 วิตามินท่ีมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระบางชนิดไมทนตอความรอน เชน วิตามินซีจึงมักจะสูญเสียไปใน
ระหวางการปรุงอาหารที่ใชความรอนสูงเชนการตม แตในการทดลองนี้แสดงใหเห็นวาน้ําแกง ยังคงมี
คุณสมบัติตานอนุมูลอิสระอยูในระดับท่ีคอนขางสูง จึงอาจสันนิษฐานไดวาคุณสมบัติดังกลาวนาจะเปนผล
จากวิตามินอี และสารพฤกษเคมี ซึ่งมักจะทนตอความรอนไดดีกวา การศึกษาผลของความรอนในการปรุง
อาหารตอคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของกระเทียมและหัวหอม พบวาคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระไม
เปลี่ยนแปลงมากนัก แมตมกระเทียมและหัวหอมดวยความรอนสูงถึง 102 oC เปนเวลา 30 นาที (Gazzani et 
al, 1998) นอกจากนี้การศึกษาปริมาณฟลาโวนอยดในอาหารไทยโดย สมศรีและคณะ 2550 ยังแสดงใหเห็น
วาอาหารหลายชนิดแมวาจะผานการปรุงแตก็ยังคงมีสารฟลาโวนอยดอยูมาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 4.3.1 ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ (% Radical Scavenging Activity, RSA) ของสารสกัด
พริกแกง 4 ชนิด ดวย 70% เอธานอล เทียบกับสารตานอนุมูลอิสระ BHA เขมขน 1 มก./มล. (100 ppm) 
แตกตางจากกลุมเปรียบเทียบ(BHA)อยางมีนัยสําคัญที่ p<0.05, พยัญชนะที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญระหวางชนิดของสารสกัดที่ p<0.05 (ANOVA, Post hoc test : Scheffe) 
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รูปที่ 4.3.2 ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ (% Radical Scavenging Activity, RSA) ของน้ําแกง 5 
ชนิด เทียบกับสารตานอนุมูลอิสระ BHA เขมขน 1 มก./มล. (100 ppm) 
แตกตางจากกลุมเปรียบเทียบ(BHA)อยางมีนัยสําคัญที่ p<0.05, พยัญชนะที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญระหวางชนิดของสารสกัดที่ p<0.05 (ANOVA, Post hoc test : Scheffe) 
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4.4)  คุณสมบัติการตานความดันโลหิตสูง (Anti-hypertension)  
 
 กระบวนการทาํงานของรางกายที่สงผลตอความดันโลหิตสูงมีหลายขั้นตอน หนึ่งในนั้นเกิดจากการ
ทํางานของเอนไซมที่เรยีกวา Angiotesin-I converting enzyme (ACE) ซึ่งสงผลใหเกิดภาวะความดันโลหิต
สูงขึ้น ดังนั้นในการศึกษาคณุสมบัติการตานความดนัโลหิตสูง จึงเลือกทดสอบสารสกัดพรกิแกงและน้ําแกง
วาสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมชนิดดังกลาวไดหรือไม 
 ผลจากการศกึษาสารสกัดพรกิแกงทั้ง 4 ชนิดดวยน้ําและดวย 70% เอธานอลพบวาสารสกัดทุกชนิด
สามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม ACE ไดอยางมีประสิทธิภาพสูงและเทียบเทาไดกับสาร Captopril ซ่ึง
เปนยาในการตานความดนัโลหิตสูงท่ีมีการใชอยูทั่วไปในปจจุบัน (รปูท่ี4.4.1)  ในการศึกษาครั้งนี้พบวา 
Captopril เขมขน 1 µM สามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมไดถึง 88.5 + 0.3 % ในขณะที่สารสกัดดวย
น้ําของพรกิแกงปาและพริกแกงเลยีงมีคาประมาณ 85% สวนสารสกดัดวยนํ้าของพริกแกงสมและพริกแกง
เหลืองมีคาสูงกวาเล็กนอยคือประมาณ 97% (ภาคผนวก ข. ตารางที ่ 3) ผลทดสอบของสารสกัดดวย 70% 
เอธานอลของพริกแกงเปนไปในทํานองเดยีวกันกับผลของสารสกัดดวยน้ํา น่ันคือสารสกัดดวยเอธานอลของ
พริกแกงสมและพรกิแกงเหลืองมีคาสูงสุดในกลุม ในท่ีนีส้ามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมไดอยาง
สมบูรณ  
 ผลจากการศกึษาน้ําแกง 5 ชนิดตอการยับยั้งการทํางานของเอนไซม ACE พบวา มีประสิทธภิาพ
โดยรวมตํ่ากวาของสารสกัดพริกแกง โดยมีคาประมาณอยูระหวาง 50 – 85% (รูปที4่.4.2) นํ้าแกงที่มี
ประสิทธิภาพสูงสุดในกลุมไดแกน้ําแกงเลียง (84.3 + 6.1%) และน้ําแกงเหลือง (82.7 + 3.5%) ซึ่งไมมี
ความแตกตางกันทางสถิติ รองลงมาคือ นํ้าแกงสม (72.3 + 1.3%) นํ้าตมยํา (56.1 + 1.3%) และน้ําแกงปา 
(52.6 + 3.6%) ตามลําดับ (ภาคผนวก ข. ตารางที่ 3) 
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รูปที่ 4.4.1 ความสามารถในการยับยั้งการทํางานของ Angiotensin-I Converting enzyme; ACE (% ACE 
Inhibition) ของสารสกัดพริกแกง 4 ชนิด ดวยน้ําและดวย 70% เอธานอล เทียบกับประสิทธิภาพของยาตาน
ความดันโลหิต Captopril เขมขน 1 µM 
พยัญชนะที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชนิดของสารสกัดที่ p<0.05 (ANOVA, Post hoc test 
: Scheffe) 
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รูปที่ 4.4.2 ความสามารถในการยับยั้งการทํางานของ Angiotensin-I Converting enzyme; ACE (% ACE 
Inhibition) ของน้ําแกง 5 ชนิด เทียบกับประสิทธิภาพของยาตานความดันโลหิต Captopril เขมขน 1 µM 
แตกตางจากกลุมเปรียบเทียบ(Captopril)อยางมีนัยสําคัญที่ p<0.05, พยัญชนะที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญระหวางชนิดของสารสกัดที่ p<0.05 (ANOVA, Post hoc test : Scheffe) 
 

การศกึษาสารยับยั้งการทํางานของเอนไซม ACE นั้นสวนใหญมกัเปนการศึกษาสารจําพวกเปปไทด
สายสั้นๆ ที่ไดจากการยอยสลายอาหารทีเ่ปนแหลงโปรตีน ทั้งประเภทเนื้อสัตวหรือผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
ไดแก เนื้อววั (Jang and Lee, 2005) โปรตีน casein ในนม (Mizuno et al, 2004) และประเภทพืช ไดแก 
ถั่วเหลือง (Cha and Park, 2005) บร็อคคอลี่ (Lee et al., 2006) กระเทียม (Suetsana et al., 1998) หรือ
จากสาหรายไดแก  สาหรายสีนํ้าตาล wakame (Sato et al., 2002; Suetana et al., 2004) การศึกษาเปป
ไทดจากอาหารเหลานี้ท้ังในหลอดทดลองและในสิ่งมีชีวติ พบวาเปปไทดดังกลาวสามารถยั้บยั้งการทํางาน
ของเอนไซม ACE และลดความดันโลหิตสูงได ดังนั้นการที่พบวาสารสกัดดวยน้ําของพริกแกงเลยีง รวมท้ัง
แกงเลียงมีประสิทธภิาพสูงในการตานการทํางานของเอนไซม ACE นั้น เปนไปไดวาอาจเกดิจากเปปไทด
ของกะป ซึ่งเปนแหลงโปรตีนหลักของพริกแกงเลยีง ทั้งนี้เปปไทดดังกลาวอาจเปนผลจากการทาํงานของ
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เอนไซมท่ีมีความเกีย่วของกบัการสลายเสนใยไฟบรินในคุณสมบัติสลายลิ่มเลือด หรืออาจเปนผลของ
เอนไซมโปรตเีอสชนิดอ่ืนๆที่ผลิตขึ้นโดยจุลินทรยีในกะปก็เปนได อยางไรก็ตามในขณะนี้ยังไมมีงานวิจยัใด
ที่ศึกษาและใหคําตอบสําหรับประเด็นนี ้

เปปไทดอาจจะไมใชสารสําคัญเพยีงประเภทเดยีวที่สงผลตอการยับยั้งการทํางานของเอนไซม ACE 
อยางไรก็ตามยังมีงานวิจัยบางสวนที่ศึกษาสารสกัดดวยนํ้าและแอลกอฮอลของผลไมบางชนิด และพบวาสาร
สกัดนั้นมีคุณสมบัติในการยับยั้งการทํางานของเอนไซม ACE ไดเชน สารสกัดจากผลกวีี (Jung et al.,2005) 
ในการศึกษานีส้ารสกัดดวยเอธานอลของพริกแกงแสดงประสิทธิภาพในการยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
ACE ไดเชนเดียวกับที่พบในสารสกัดดวยน้ํา แตไมแนชัดวาผลตอการยับยั้งการทํางานของเอนไซม ACE น้ัน
จะเกิดจากเปปไทด เนือ่งจากแอลกอฮอลมีคุณสมบตัิในการตกตะกอนโปรตนี จึงอาจเปนไปไดวา
แอลกอฮอลสามารถสกัดเอาสารสําคัญชนดิอ่ืนๆจากสมนุไพรที่เปนองคประกอบของพริกแกง   

จากการทบทวนเอกสารงานวิจัยพบวามีงานวิจยับางสวนท่ีแสดงใหเห็นวาสารพฤกษเคมีจากพืชบาง
ชนิดมีคุณสมบัติตานความดันโลหิตสูง เชนสารสกัดจากกระเทยีม (Orekhov and Grunwald, 1997) และ
หัวหอม(Yamamoto, 2005) จึงสันนิษฐานไดวาคุณสมบัติการตานความดนัโลหิตสูงท่ีพบในสารสกัดดวย
เอธานอล อาจเปนผลจากกระเทยีมและหัวหอมซึ่งเปนสวนประกอบสําคัญของพริกแกง นอกจากนัน้
การศกึษาโดย Venkatesan 1999 แสดงใหเห็นวา curcumin ซึ่งเปนสารสําคัญที่พบในขมิ้น มีสวนเกี่ยวของ
กับการเปลี่ยนแปลงปริมาณ ACE ในปอดของหนูทดลองที่ไดรับสารกําจัดวัชพืช แมวาจะยังไมมกีารสรุปถึง
บทบาทของ curcumin ในการลดความดันโลหิตสูงโดยตรง แตจากงานวิจยัน้ีอาจสนันิษฐานไดวา curcumin 
อาจมีสวนสําคญัที่สงผลในการลดความดันโลหิตสูง โดยเห็นไดจากคณุสมบัติที่สูงของสารสกัดจากพริกแกง
เหลืองและในน้ําแกงเหลืองพรอมปรุงอยางไรกต็ามจําเปนท่ีตองมีหลักฐานสนับสนุนมากกวานี้กอนท่ีจะสรุป
ได 
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4.5)  คุณสมบัติชะลอความชรา (Anti-ageing)  
  

ผลของอนมุูลอิสระและมลภาวะที่ประสบอยูทุกวัน เปนสาเหตุสําคัญที่กอใหเกิดความหมองคล้ําของ
ผิวหนัง รวมท้ังฝา และตกกระ ผลิตภัณฑเครื่องสําอางมากมายจึงมสีวนผสมของสารสําคัญท่ีชวยลดการเกิด
ปญหาดังกลาว และรักษาผวิหนาใหขาวเนียน หนึ่งในนั้นคือสารที่มฤีทธิใ์นการยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
Tyrosinase ซึ่งเปนเอนไซมที่เกี่ยวของกบักระบวนการสรางเม็ดสี หรือ เมลานนิ ในการศึกษาครัง้นี้จึงศึกษา
สารสกัดพริกแกงและน้ําแกง เพื่อตรวจหาคุณสมบัติการยับยั้งการทํางานของเอนไซม Tyrosinase โดย
เปรยีบเทียบกบัโซเดยีมเบนโซเอตเขมขน 5 mM  

ผลจากการศกึษาพบวาสารสกัดดวยน้ําและเอธานอลของทั้งพริกแกงปาและพริกแกงเหลืองแสดง
คุณสมบัติการยับยั้งการทํางานของเอนไซม Tyrosinase ในขณะที่พริกแกงเลียงและพริกแกงสมอาจกลาวได
วาไมมีคุณสมบัติดังกลาว (รปูที่ 4.5.1)  โซเดยีมเบนโซเอตเขมขน 5 mM ยับยัง้การทํางานของเอนไซม 
Tyrosinase ได 26.1 + 2.4% ในขณะที่สารสกัดดวยน้ําของพริกแกงปาและพริกแกงเหลืองมีคาใกลเคียงกัน
คือประมาณ 16 % สําหรับสารสกัดดวยเอธานอลของพรกิแกงเหลืองมคีาสูงสุด คือ 43.3 + 11.0% รองลงมา
คือพริกแกงปา ซึ่งมีสามารถยับยั้งได 21.9 + 1.0% (ภาคผนวก ข. ตารางที4่) 

การศกึษาผลของน้ําแกง 5 ชนิดตอการยบัยั้งการทํางานของเอนไซม Tyrosinase พบวา ทุกชนิดมี
ประสิทธิภาพสูงกวาเมื่อเปรยีบเทียบกับสารสกัดของพรกิแกงชนิดเดียวกัน (รูปที่ 4.5.2) ยกเวนน้ําแกงสม 
(3.8 + 2.4%) ซึ่งมีคาไมแตกตางจากสารสกัด นํ้าแกงที่มีประสิทธภิาพยับยั้งการทํางานของเอนไซมสูงสุด
ไดแก น้ําตมยาํ (61.2 + 17.0%) รองลงมาคือ น้ําแกงปา (54.8 + 4.1%) สวนน้ําแกงเลียง และน้ําแกงเหลือง
นั้นมีคาใกลเคยีงกับสารละลายโซเดียมเบนโซเอต (ภาคผนวก ข. ตารางที่4) 

จากรายงานการวจิัยทางวิทยาศาสตรที่เกีย่วของกับคุณสมบัติการยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
Tyrosinase พบวาการศกึษาสวนใหญมุงเนนในการหาสารสําคัญจากพืชสมุนไพร และผลไม เพ่ือนําไป
ประยุกตใชในทางเครื่องสําอางคมากกวาประโยชนจากการบริโภคเปนอาหาร (Baurin et al., 2002, Wang 
et al., 2006, Rout, S. and Banerjee, R., 2007, Rangkadilok et al. 2007) ผลจากการศึกษาครั้งนีจ้ึงเปน
หลักฐานชิ้นหนึ่งที่แสดงใหเห็นวาอาหารบางชนิดในรูปแบบที่บรโิภคกนัอยูเปนประจาํนั้น อาจชวยตานริว้
รอยของความชราไดจากภายใน เนื่องจากมีคุณสมบัตท่ีิดีในการยับยัง้การทํางานของเอนไซม Tyrosinase  
อยางไรก็ตาม ในขณะนีย้ังไมมีขอมูลการศกึษาสารสําคัญในพืชสมุนไพรที่เปนองคประกอบสําคัญในพรกิ
แกงหรือในอาหารไทย จึงไมสามารถระบุไดวาคุณสมบัตดิังกลาวเกิดจากสารหรือสมนุไพรชนิดใดแน 
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รูปที่ 4.5.1 ความสามารถในการยับยั้งการทํางานของเอนไซม Tyrosinase (% Tyr Inhibition) ของสารสกัด
พริกแกง 4 ชนิด ดวยนํ้าและดวย 70% เอธานอล เทียบกับประสิทธิภาพของสารละลายโซเดียมเบนโซเอต 
เขมขน 5 mM 
แตกตางจากกลุมเปรียบเทียบ(โซเดียมเบนโซเอต)อยางมีนัยสําคัญที่ p<0.05, พยัญชนะที่แตกตางกันแสดงถึงความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชนิดของสารสกัดที่ p<0.05 (ANOVA, Post hoc test : Scheffe) 
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รูปที่ 4.5.2 ความสามารถในการยับยั้งการทํางานของเอนไซม Tyrosinase (% Tyr Inhibition) ของน้ําแกง 5 
ชนิด เทียบกับประสิทธิภาพของสารละลายโซเดียมเบนโซเอต เขมขน 5 mM 
แตกตางจากกลุมเปรียบเทียบ(โซเดียมเบนโซเอต)อยางมีนัยสําคัญที่ p<0.05, พยัญชนะที่แตกตางกันแสดงถึงความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชนิดของสารสกัดที่ p<0.05 (ANOVA, Post hoc test : Scheffe) 
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4.6)   คุณสมบัตกิารเหนี่ยวนําใหเกิดการตายของเซลลมะเร็งเม็ดเลอืดขาว (Apoptosis Induction)  
  

คุณสมบัติการเหนี่ยวนําใหเกดิการตายของเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว(Apoptosis Induction) ในน้ําแกง 
5 ชนิด ทําโดยการเพาะเลี้ยงเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว Jurkat cells ดวยอาหารเลีย้งเซลลทีผ่สมน้าํแกงแตละ
ชนิด และเปรยีบเทียบอัตราการตายของเซลลแบบ Apoptosis เทียบกบักลุมควบคุม คืออาหารเลีย้งเซลลปกติ 
(C-RPMI) และกลุมที่ใหสาร Etoposide ซ่ึงมีฤทธิใ์นการเหนี่ยวนํา Apoptosis ในเซลล (ในการศึกษาครั้งนี้
ไมไดทดสอบสารสกัดของพริกแกง เนือ่งจากคํานึงถงึหลักการที่วาสารสกัดของพริกแกงมีความเขมขนที่สูง
เกินกวาความเปนจริงที่เซลลจะมโีอกาสไดรับและอาจมผีลตอการรอดชวีิตของเซลล ดังนั้นจึงเลือกศกึษา
เฉพาะในน้ําแกงปรุงสําเร็จ 5 ชนิดซึ่งเปนรูปแบบที่บรโิภคจริงในชวีิตประจําวนัมาใชในการทดลอง โดยไมมี
การเจือจางเพิม่เติมกอนการผสมกับอาหารเลี้ยงเซลล) 
 ผลการศึกษา (รูปที่ 4.6.1) พบวาสาร Etoposide เหนี่ยวนําใหเซลลตายแบบ Apoptosis ได 70.8 + 
20.3 % ขณะทีน่้ําแกงปา น้ําแกงเลียง และน้าํแกงสม มีความสามารถในการเหนี่ยวนําใหเซลลตายแบบ 
Apoptosis ใกลเคยีงกันคือประมาณ 45% (ภาคผนวก ข. ตารางที่ 5) อยางไรก็ตามความแตกตางนี้ไมมี
นัยสําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับการใหยา Etoposide นํ้าตมยํามีประสิทธิภาพลดลงมาคือ 33.5 + 1.0 
% และน้ําแกงเหลืองมีประสิทธิภาพต่ําสุดคือ 24.2 + 2.6 % (ภาคผนวก ข. ตารางที่ 5)  
 การรักษาหรือกําจัดมะเร็งจําเปนตองหาวิธกีารที่ทําใหเซลลมะเร็งตาย โดยทั่วไปการตายของเซลลแบง
ไดเปนสองแบบ คือการตายแบบธรรมชาติ หรือ Apoptosis ซึ่งเปนวธิีที่ไมกอใหเกิดผลเสียหรือกระทบตอ
เซลลขางเคยีงและรางกาย การตายอกีแบบคือ Necrosis ซ่ึงมีผลขางเคียงคือทําใหเกิดการอักเสบ 
(Inflammation) ของเซลล ในผูปวยการทําใหเซลลตายแบบ Necrosis จึงอาจสงผลกระทบตอสุขภาพได 
โดยเฉพาะเมื่อสารใดกระตุนใหเกิดการตายแบบ Necrosis ในอัตราสูงอาจกลาวไดวาสารนั้นเปนพิษตอเซลล 
(Cytotoxic) ความพยายามในการรักษามะเร็งจึงมุงเนนที่จะหาสารที่มีคุณสมบตัิกระตุนใหเซลลมะเร็งมีการ
ตายแบบ Apoptosis มากกวา Necrosis จากการศึกษาครั้งนี ้ เมื่อเปรยีบเทียบสัดสวนการตายแบบ 
Apoptosis และ Necrosis ของน้ําแกงแตละชนิด (รูปท่ี 4.6.2) จะเห็นไดวาน้ําแกงทุกชนิดมแีนวโนมในการ
เหนี่ยวนําใหเกิดการตายแบบ Apoptosis มากกวาแบบ Necrosis ยกเวนน้ําแกงเหลือง ซึ่งมีสัดสวนการตาย
แบบ Necrosis ท่ีสูงกวา จากขอมูลในตารางที่ 5 (ภาคผนวก ข.) พบวาน้ําแกงเลียงเหนี่ยวนําการตายแบบ 
Apoptosis ไดสูงกวา Necrosis ถึง 15 เทา ซ่ึงมากกวาสาร Etoposide ที่สัดสวนของการตายแบบ 
Apoptosis ตอ Necrosis มีคาประมาณ 7 เทา จึงอาจกลาวไดวาน้ําแกงเลียงเปนน้ําแกงทีน่าสนใจที่จะนํามา
ศึกษาตอในดานคุณสมบัติการตานมะเร็งตอไป 



43 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 4.6.1 ความสามารถในการทําใหเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาวตายแบบ Apoptosis ของน้ําแกง 5 ชนิด เทยีบ
กับประสิทธิภาพของยา Etoposide  เขมขน 10 ug/ml, กลุมควบคุมคือเซลลที่เลี้ยงดวยอาหารปกติ (C-
RPMI) 
แตกตางจากกลุมควบคุม (C-RPMI) อยางมีนัยสําคัญที่ p<0.05, พยัญชนะที่แตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญระหวางชนิดของสารสกัดที่ p<0.05 (ANOVA, Post hoc test : Scheffe) 
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รูปที่ 4.6.2 สัดสวนการเหนี่ยวนําใหเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาวตายแบบ Apoptosis และ Necrosis ของน้าํแกง 
5 ชนิด เทียบกับประสิทธิภาพของยา Etoposide  เขมขน 10 ug/ml, กลุมควบคุมคือเซลลท่ีเลี้ยงดวยอาหาร
ปกติ (C-RPMI) 
 

เนื่องจากมะเรง็เปนปญหาสาธารณสุขที่สําคัญในโลก จึงมีความพยายามอยางมากในการศึกษาหา
สารสําคัญโดยเฉพาะสารจากธรรมชาต ิ เพือ่ใชรกัษามะเร็งผานทางกระบวนการ Apoptosis ซึ่งเปนวธิีที่มี
ผลขางเคียงตอผูปวยนอยที่สุด ดวยเหตุนี้จึงมีผูสนใจศึกษาพืช สมุนไพรมากมายหลายชนิดท่ีมีคุณสมบัติ
ดังกลาว พริกแกงที่ศกึษาในงานวจิัยนี้มีสวนประกอบของสมุนไพรหลายชนิดรวมกันและมรีายงานวจิัยที่
พบวามฤีทธิใ์นการเหนี่ยวนาํ Apoptosis ไดแก กระเทียม โดยมีสารสําคัญคือ Allicin (Oommen et al., 
2004) และสารอนุพนัธ Ajoene (Hassan, 2004) ขา มีสารสําคัญคือ 1-acetoxychavicol acetate (Ito et 
al., 2004)  พริก ซึ่งมีสารสาํคัญคือ Capsiacinoids (Sanchez et al., 2006)  และขมิ้นซึ่งมีสารสําคัญคือ 
Curcumin (Cao et al., 2007, Sandur et al., 2007) นอกจากนั้นสารประกอบโพลฟีนอลซึ่งมีอยูมากในพชื 
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สมุนไพร ยังเปนสารสําคัญอีกตัวที่มีบทบาทสําคัญในกระบวนการ Apoptosis โดยการศึกษาของ Mertens-
Talcott and Percival (2005) ไดแสดงถึงความสัมพันธระหวางสาร Ellagic acid, Quercetin และ 
resveratrol วามีฤทธิเ์สริมกนัในการเหนี่ยวนําการตายของเซลลแบบ Apoptosis ได  
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บทที่ 5 สรุปและขอเสนอแนะ 
 
 จากผลการทดสอบเพื่อศึกษาคุณสมบัติเชิงสุขภาพของสารสกัดพรกิแกง 4 ชนิด และน้ําแกงชนิดไม
ใชกะทิ 5 ชนดิในการศกึษาครั้งนี้พบวา สารสกัดดวยนํ้า (หรือบัฟเฟอร) และเอธานอลของพรกิแกงชนิด
เดียวกันอาจมคุีณสมบัติเชิงสุขภาพที่เหมือนหรือแตกตางกันไดตามแตละชนิดของน้ําพรกิแกงนัน้ๆ ในท่ีนี้จะ
สรุปสารสกัดที่แสดงประสทิธิภาพสูงสุดของคุณสมบัติเชิงสุขภาพแตละดาน (ยกเวนคุณสมบัติการเหนี่ยวนํา
ใหเกิดการตายแบบ Apoptosis ซ่ึงศึกษาเฉพาะน้ําแกงเทานั้น) 

• คุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือด ไดแก สารสกัดดวยบฟัเฟอรของพริกแกงเลียงซึ่งสามารถตานการกอ
ลิ่มเลือดไดอยางสมบูรณ 

• คุณสมบัติการสลายลิ่มเลือด ไดแก สารสกดัดวยบัฟเฟอรของพริกแกงเลียงซึ่งสามารถสลายเสนใย
ไฟบรนิ(ลิ่มเลอืดจําลอง) ไดอยางชัดเจน 

• คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ ไดแก สารสกัดดวยน้ําของพริกแกงปา พริกแกงเลยีง และพริกแกง
สม ซึ่งมีประสิทธิภาพใกลเคยีงกันโดยมีความสามารถในการกําจัดอนุมลูอิสระไดสูงถงึประมาณ 
90% 

• คุณสมบัติการตานความดนัโลหิตสูง ไดแก สารสกัดดวยน้ําและสารสกดัดวยเอธานอล ของทั้งพริก
แกงสม และพริกแกงเหลืองซึ่งสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม ACE ไดอยางสมบูรณ 

• คุณสมบัติชะลอความชรา ไดแก สารสกดัดวยเอธานอลของพริกแกงเหลือง ซึ่งสามารถยับยั้งการ
ทํางานของเอนไซม Tyrosinase ไดถึง 43% 

 
เมื่อนําน้ําพริกแกงแตละชนดิไปผานกระบวนการปรุงเปนน้ําแกงปรงุสําเร็จพบวาคุณสมบัติเชิง

สุขภาพบางชนิดสูญเสยีประสิทธภิาพไป บางคุณสมบัติถูกทําลายไปเมื่อผานการปรงุ แตก็มีคุณสมบัติเชิง
สุขภาพบางชนิดที่ยังสามารถคงประสิทธภิาพไวได ในที่นี้ไดสรุปชนดิน้ําแกงที่แสดงประสิทธภิาพสูงสุดใน
คุณสมบัติเชิงสุขภาพดานตางๆ ดังนี ้

• คุณสมบัติตานการกอลิ่มเลือด ไดแก น้ําแกงเหลือง โดยใชเวลานานกวา 1 นาทีในการกอลิ่มเลือด 
• คุณสมบัติการสลายลิ่มเลือดนั้น ไมพบในน้ําแกงทั้ง 5 ชนิดที่ศึกษา 
• คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ ไดแก น้ําแกงเลยีง นํ้าแกงสม นํ้าแกงเหลือง และน้ําตมยํา ซ่ึงมี

ประสิทธิภาพใกลเคียงกัน โดยมีความสามารถในการกําจัดอนุมลูอิสระไดมากกวา 80% ข้ึนไป 
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• คุณสมบัติการตานความดนัโลหิตสูง ไดแก น้ําแกงเลยีงและน้ําแกงเหลอืง ซึ่งสามารถยับยั้งการ
ทํางานของเอนไซม ACE ไดสูงถึงประมาณ 80% 

• คุณสมบัติชะลอความชรา ไดแก น้ําแกงปา และนํ้าตมยํา ซึ่งสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
Tyrosinase ไดมากกวา 50% 

• คุณสมบัติการเหนี่ยวนําใหเกดิการตายแบบ Apoptosis โดยการทดสอบกับเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว 
ไดแก น้ําแกงปา น้ําแกงเลยีง ซ่ึงประสิทธภิาพใกลเคียงกันคือสามารถเหนี่ยวนําการตายแบบ 
Apoptosis ไดถึงประมาณ 45% ทั้งยังมีสดัสวนการตายแบบ Necrosis ต่ําอีกดวย 

 วัตถุประสงคของการศึกษาครั้งนี้เพื่อหาขอมูลเบื้องตนในดานคณุสมบัติเชิงสุขภาพที่สําคัญของพริก
แกงตางๆ และผลติภัณฑน้ําแกงพรอมปรุงซึ่งไดจากการนําพริกแกงไปผานกระบวนการใหความรอนใน
ระดับหนึ่งและปรุงรสใหเปนรูปแบบที่ผูบรโิภคจะนําไปประกอบอาหารไดสะดวกและรวดเรว็ข้ึน และยังคง
รสชาติและเอกลักษณของแกงไวอยางครบถวน อยางไรกต็ามตัวอยางทั้งหมดในการศึกษานี้ไดมาจาก
ผูประกอบการเพียงรายเดียวที่พรอมจะรวมกับ สกว. ในการสนับสนนุการวจิัย ถือวาเปนการเริ่มตนที่ดีของ
ภาคเอกชน แตก็มีท้ังขอดแีละขอจํากดั ขอดี คือ ตัวอยางเหลานี้มีตํารับหรือสูตรที่ชัดเจน รวมถึงทราบ
แหลงท่ีมาของวัตถดุิบตลอดจนมีกระบวนการผลิตที่ปลอดภัยและไดมาตรฐานทางอุตสาหกรรม ขอจํากัดคือ 
เรื่องของตํารับหรือสูตร ทีม่ีความแตกตางและหลากหลายคอนขางมากแมแตในพรกิแกงชนิดเดียวกันก็ตาม 
นอกจากนั้นแหลงของวัตถดุบิ รวมถึงกระบวนการปลูกและเก็บเกีย่วตางกอ็าจมีผลตอสารอาหารและ
สารสําคัญตางๆท่ีพบในพืชสมุนไพร และเครื่องเทศทีน่ํามาเปนสวนประกอบ ดงันั้นในขณะนีจ้ึงสามารถ
กลาวไดเพียงวา พรกิแกงและน้ําแกงบางชนิดนาจะมีศักยภาพในการปองกันโรคไมตดิตอเรื้อรังได โดยดูจาก
ผลการทดลองที่พบเทียบกับสวนประกอบของพืชสมุนไพร และเครื่องเทศที่นํามาเปนสวนประกอบของพริก
แกง วามีขอมลูทางวิทยาศาสตรบงบอกไวอยางไรบาง อยางไรก็ตาม การศึกษาครั้งนี้ยังไมสามารถจะระบุได
แนชัดวาสารสาํคัญใดหรือสมุนไพรชนิดใดที่เปนสวนสําคัญทําใหพรกิแกงและน้ําแกงมีคุณสมบัตเิชิงสุขภาพ
ดังท่ีตรวจพบ จึงตองมีการศึกษาตอไปในดานของการวิเคราะหหาสารสําคัญตางๆที่มีศักยภาพทัง้ในพริกแกง 
และสวนประกอบตางๆเพื่อใหสามารถทราบตนตอวามาจากสวนกระกอบชนิดใดบาง ทั้งนี้อาจเปนขอดีใน
การนําไปปรับสูตรใหมีสารสําคัญตางๆมากขึ้นไดโดยไมกระทบตอเอกลักษณและรสชาติของพริกแกงและ
อาหาร สําหรับการพฒันาปนอาหารปองกนัโรคอีกระดบัหนึ่งจากอาหารที่บรโิภคในชีวิตประจําวนั จากการ
ทบทวนขอมลูเชิงวิชาการที่มผีูศึกษาไว ทําใหสามารถตั้งสมมติฐานขั้นตนไดเพียงแตวา คุณสมบัติเชิงสุขภาพ
ที่พบนั้นนาจะเปนผลมาจากสวนประกอบหลักที่สําคัญของพริกแกงและน้ําแกง เชน พริก กระเทียม หัวหอม 
ขมิ้น กระชาย กะป เปนตน นอกจากนี้ประสิทธิภาพท่ีดีนั้นนาจะเกิดจากผลของการมีสาระสําคัญหลายชนิด
รวมกัน มากกวาผลจากสารสําคัญเพยีงชนิดใดชนิดหนึ่ง อยางไรกต็ามผลการศึกษาในครั้งนี้ทําใหเห็น



48 

คุณสมบัติเชิงสุขภาพที่โดดเดนของพริกแกงหลายชนดิ ที่นาสนใจและควรมีการศกึษาในรายละเอียดเพื่อให
สามารถระบุถงึชื่อและประเภทของสารสําคัญไดชัดเจน รวมทั้งทดสอบประสิทธิภาพและความเปนไปไดใน
การใชอาหารดังกลาวเพื่อปองกันโรคไมตดิตอเรื้อรังในสิ่งมีชีวิตเชน สัตวทดลอง หรือ แมแตในมนุษยตอไป  
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ภาคผนวก ก. 

ตํารับพริกแกงและน้ําแกงพรอมปรุงท่ีใชในโครงการ(ขอมูลจากผูประกอบการ) 
 

พรกิแกงปา  (ความชื้น 51.1%) 
สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) สัดสวน (%ของน้ําหนกัรวม) 
พริกขี้หนแูหง 15 12.5 
หอมแดง 10 8.3 
กระเทยีม 25 20.8 
ขา 20 16.7 
ตะไคร 30 25.0 
ผิวมะกรูด 5 4.2 
กะป 10 8.3 
เกลือ 5 4.2 
น้ําหนักรวม 120  

 
 

นํ้าแกงปา   

สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) สัดสวน (%ของน้ําหนกัหลงัปรุง) 

พริกแกงปา 30 4.3 

นํ้าซุปเห็ด 700  

กระชายซอย 2 ราก (--) 

เกลือ 7.5  
ซีอ๊ิวขาว 5  
นํ้าหนักหลังปรุง 700  

(--) สมุนไพรท่ีใสเพ่ิมในน้ําแกงพรอมปรุง ผูประกอบการไมระบนํุ้าหนัก 
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พรกิแกงเลียง  (ความชื้น 72.8%) 
สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) สัดสวน (%ของน้ําหนกัรวม) 
พริกแหง 1 เม็ด  
หอมแดง 20 28.6 
กระชาย 20 28.6 
พริกไทยปน 5 7.1 
กะป 20 28.6 
นํ้าหนักรวม 70  

 
 
 

นํ้าแกงเลียง   

สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) สัดสวน (%ของน้ําหนกัหลงัปรุง) 

พริกแกงเลยีง 70 11.7 

นํ้าซุปจากเห็ด 700  

ซีอ๊ิวขาว 5  

เกลือ 2.5  
กุงแหงโขลกหยาบ 1 ชอนโตะ  
นํ้าหนักหลังปรุง 600  
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พรกิแกงสม  (ความชื้น 54.6%) 
สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) สัดสวน (%ของน้ําหนกัรวม) 
พริกแหง 20 18.2 
หอมแดง 70 63.6 
กะป 15 13.6 
เกลือ 5 4.5 
นํ้าหนักรวม 110  

 
 

นํ้าแกงสม   
สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) สัดสวน (%ของน้ําหนกัหลงัปรุง) 
พริกแกงสม 50 5 
นํ้าซุปเห็ด 800  
กระชาย 30 (3) 
เกลือ 5  
นํ้าปลา 23  
นํ้ามะขามเปยก 50 (5) 
นํ้าตาลปบ 70  
นํ้าหนักหลังปรุง 1000  

(  ) สมุนไพรที่ใสเพิ่มในน้ําแกงพรอมปรุง 
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พรกิแกงเหลอืง  (ความชื้น 55.3%) 
สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) สัดสวน (%ของน้ําหนกัรวม) 
พริกขี้หนแูหง 10 8.3 
หอมแดง 20 16.7 
กระเทียม 15 12.5 
ขา 10 8.3 
ขมิ้นชัน 20 16.7 
ตะไคร 20 16.7 
ผิวมะกรูด 3 2.5 
กะป 15 12.5 
เกลือ 5 4.2 
น้ําหนักรวม 120  

 
 
 

นํ้าแกงเหลือง   

สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) สัดสวน (%ของน้ําหนกัหลงัปรุง) 

พริกแกงเหลือง 120 14.1 

นํ้าซุปเห็ด 700  

นํ้าปลา 45  

นํ้าตาล 100  
เกลือ 7.5  
สมแขก 3 ช้ิน (--) 

นํ้าหนักหลังปรุง 850  
(--) สมุนไพรท่ีใสเพ่ิมในน้ําแกงพรอมปรุง ผูประกอบการไมระบนํุ้าหนัก 
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น้ําตมยาํ  
สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) 
น้ําซุปเห็ด 500 
ตะไคร 1 ตน* 
ขา 5 แวน* 
รากผักช ี 2 ราก* 
หอมแดง 1 หัว* 
ใบมะกรดู 3 ใบ* 
น้ําปลา 45 
เกลือ 1 
น้ําหนักรวม (550)* 

 * ผูประกอบการไมระบนํุ้าหนัก จึงไมสามารถคดิสัดสวนได 
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ภาคผนวก ข. 

รายละเอียดของขอมูลผลการศึกษาคุณสมบัติเชิงสุขภาพ 

 

ตารางที่ 1: ผลการศกึษาคณุสมบัติตานการกอลิ่มเลอืด (Anti-thrombosis activity) ของสารสกัดพรกิ
แกง (ดวยบัฟเฟอรและ70% เอธานอล) และของน้ําแกงโดยเทคนิค Thrombin Time assay 
 

Thrombin Time (วินาที)  

ตวัอยาง (n=3) กลุมควบคุม สารสกดัพรกิแกง
ดวยบัฟเฟอร 

สารสกดัพรกิ
แกงดวย 70%
เอธานอล 

นํ้าแกงพรอม
ปรุง 

สารละลายบัฟเฟอรa 30.7 + 1.72    

น้ํากลัน่b 28.0 + 2.4    
แกงปา  180.8 + 5.92  80.8 + 15.6 44.6 + 9.5 
แกงเลียง   > 999  25.8 + 3.7 37.2 + 2.2 
แกงสม   81.8 + 10.2  60.6 + 6.0 51.5 + 9.5 

แกงเหลือง   65.7 + 2.9  68.6 + 7.8 72.2 + 19.9 
ตมยํา    44.2 + 1.5 

 Thrombin Time = เวลาที่ใชในการกอลิม่เลือด, mean + SD 
a กลุมควบคุมสาํหรับสารสกดัพรกิแกง       b กลุมควบคุมสําหรับน้ําแกง  
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ตารางที่ 2: ผลการศกึษาคณุสมบัตกิารตานอนุมลูอิสระ (Antioxidation activity) ของสารสกัดพรกิแกง
ดวย70% เอธานอล) และของน้ําแกงโดยเทคนิค DPPH assay 

Radical Scavenging Activity (%)  
ตวัอยาง (n=3) กลุมควบคุม สารสกดัพรกิแกงดวย 

70%เอธานอล 
น้ําแกงพรอมปรุง 

BHA 1 มก./มล. 94.2 + 0.5   
แกงปา  87.6 + 5.6 73.4 + 10.0 
แกงเลียง  92.6 + 0.7 86.7 + 1.3 
แกงสม  92.6 + 1.0 89.5 + 2.7 

แกงเหลือง  77.4 + 2.9 83.0 + 5.9 
ตมยํา   91.6 + 1.9 

 Radical Scavenging Activity = ความสามารถในการกาํจัดอนุมูลอิสระ , mean + SD  
 
 
ตารางที่ 3: ผลการศกึษาคณุสมบัตกิารตานความดันโลหิตสูง (Anti-hypertension) ของสารสกัดพรกิ
แกง(ดวยบัฟเฟอรและ70% เอธานอล) และของน้ําแกงโดยเทคนิค ACE Inhibitory assay 

Inhibition of ACE activity (%)  

ตวัอยาง (n=3) กลุมควบคุม สารสกดัพรกิ
แกงดวยนํ้า 

สารสกดัพรกิ
แกงดวย 70%
เอธานอล 

น้ําแกง 
พรอมปรุง 

Capropril 1 µM 88.5 + 0.3    
แกงปา  84.2 + 2.6 93.9  + 6.8 52.6 + 3.6 
แกงเลียง  85.7 + 0.4 83.1  + 4.0 84.3 + 6.1 
แกงสม  98.3 + 1.8  100 72.3 + 1.3 

แกงเหลือง  96.7  + 2.8 100  82.7 + 3.5 
ตมยํา    56.1 + 1.3 

 Inhibition of ACE = ความสามารถในการยับยัง้การทํางานของ Angiotensin-I converting enzyme , mean + SD  
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ตารางที่ 4: ผลการศกึษาคณุสมบัติชะลอความชรา (Anti-ageing) ของสารสกัดพรกิแกง (ดวยบัฟเฟอร
และ70% เอธานอล) และของน้ําแกงโดยเทคนิค Tyrosinase Inhibitory assay 

Inhibition of Tyrosinase activity (%)  
ตวัอยาง (n=3) กลุม

ควบคุม 
สารสกดัพรกิแกง

ดวยนํ้า 
สารสกดัพรกิแกงดวย 

70%เอธานอล 
นํ้าแกงพรอมปรุง 

Sodiumbenzoate  
1 mM 

26.1 + 2.4    

แกงปา  15.0 + 1.3 21.9 + 1.0 54.8 + 4.1 
แกงเลียง   0.0  0.0 29.8 + 0.4 
แกงสม   0.0 4.9 + 4.3 3.8 + 2.4 

แกงเหลือง  17.5  + 7.2 43.3  + 11.0 33.7  + 6.9 
ตมยํา    61.2 + 17.0 

 Inhibition of Tyrosinase = ความสามารถในการยับยั้งการทาํงานของเอนไซม Tyrosinase , mean + SD  
 
 
ตารางที่ 5: ผลการศกึษาคณุสมบัตกิารเหนี่ยวนําใหเกดิการตายของเซลลมะเร็งเม็ดเลอืดขาว – Jurkat 
cells (Apoptosis Induction) ของน้ําแกง 

ตวัอยาง (n=3) เซลลท่ีรอดชวีติ (%) เซลลท่ีตายดวย 
Apoptosis  (%) 

เซลลท่ีตายดวย 
Necrosis  (%) 

อาหารเลีย้งเซลล C-RPMI 93.1 + 2.0 5.7 + 2.6 1.0 + 0.5 
Etoposide  14.0 + 12.6 70.8 + 20.3 11.4 + 6.0 
แกงปา 44.6 + 12.0 45.0 + 4.2 10.4 + 7.8 
แกงเลียง 50.0 + 6.4 47.0 + 6.9 3.0 + 1.3 
แกงสม 29.0 + 5.5 43.6 + 2.2 27.3 + 6.5 

แกงเหลือง 30.7 + 15.6 24.2 + 2.6 45.1 + 13.7 
ตมยํา 46.6 + 5.5 33.5 + 1.0 19.0 + 3.4 

mean + SD  


