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บทคัดย่อ 

 ผักน้ำเบตง (Masturium one(nale R.Br.) มีสารเฟนเอทิลไอโซไธโอไวยาไฮโดรลัยซิสของกลู
โคซิโนเลทที่อาศัยมัยโรซิเนส และมีผลป้องกันการเกิดมะเร็งโดยผ่านการแปลี่ยนแปลงเมแทบบิลิซึม
ของสารก่อมะเร็ง เนื่องจากมัยโรซิเนสถูกทําให้หมดฤทธิได้ด้วยความร้อนจากการปรุงอาหาร เมแทบอ
ลิซึมของสารก่อมะเร็ง เนื่องจากมัยโรซิเนสถูกทําให้หมดฤทธิ์ฯ4.การณาผลของผักนาเบตงสดและผัก
น้ำเบตงปรุงสุกต่อแอคติกของ การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของผักน้าเบตงสดและผัก
น้ำเบตงเอ็น.ดีเมทิลเลชันและ ซี-8-ไฮดรอกซิลเลชั้นของคาเฟขึ้นใน เอนไซม์ไซโทโครม พี 450 1เอ2 
ผ่านการเกิดเอ็น-ดีเมทิลเลชันและ ซี-8-ไฮดรอกติ2 ระยะ ระยะที่ไม่ได้รับสารล่วงหน้า โดยได้รัน
คาเฟอีน หนขาว หนขาวสายพันธุ์วิสตาร์ถูกทําการทดลอง 2 ระยะ ระยะที่ไม่ได้รับสารล่วงหน้า (25 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม) ทางปากครั้งเดียวเท่านั้น ระยะที่ได้รับ PEITC (2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) ผงแป้ง ต้น
ผักน้ำเบตงสด (1.37 กรัม/กิโลกรัม), และ ผงแห้งนําค้นผักนําเบตงปรุงสุก (0.36 กรัม/กิโลกรัม
ล่วงหน้าทางปาก ครั้งเดียว หรือ ต่อเนื่อง 5 วันก่อนการได้รับคาเฟอีนในขนาดเท่าเดิม วัดความ
เข้มข้น ของคาเฟอีน, ธีโอโบมีน, พาราแซนทีน, ธีโอฟิลลิ่น, และกรด 1,3,7-ไตรเมทิลยูริกในพลาสมา
ที่เวลา 3 ชั่วโมงหลังจากได้รับคาเฟอีน หาค่าอัตราส่วนสารเมแทบอไลท์ของคาเฟอีน (ฮีโอโบมีน
เคาเฟอีน พาราแซนทีน/คาเฟอีน, ธีโอฟิลลิ่น/คาเฟอีน, และ กรด 1,3,7-ไตรเมทิลยูริก/คาเฟอีน) ที่ได้
จากการทดลอง ทั้งสองระยะ และเปอร์เซ็นต์การเปลี่ยนแปลง การได้รับ PEITC, ผงแห้งน้ำคั้นผัก
น้ำเบตงสด และผงแห้ง น้ำคั้นผักน้ำเบตงสุกล่วงหน้าครั้งเดียวเปลี่ยนแปลงค่าอัตราส่วนสารเมแทบอ
ไลท์ของคาเฟอื ่น -30% ถึง -41%, -19% ถึง -38% และ -39% ถึง +25% ในขณะที่การได้รับ
ล่วงหน้า 5 วัน ลดทุกค่าอัตราส่วน -53% ถึง -64%, -28% ถึง -56% และ -12% ถึง -45% 
ตามลําดับ การลดลงของค่าอัตราส่วนเมแทบอไลท์ของ คาเฟอ่ืนหลังจากการได้รับ PEITC, ผงแห้งน้ำ



คั้นผักสด และผงแห้งน้ำคั้นผักปรุงสุก ล่วงหน้า 5 วัน มีค่าสูง กว่าการได้รับล่วงหน้าครั้งเดียว การ
ลดลงของค่าอัตราส่วนเมแทบอไลท์ของคาเฟอีนที่เกิดจากผงแห้งน้ำ คั้นผักปรุงสุก มีค่าต่ำกว่าที่เกิด
จากผงแห้งน้ำคั้นผักสดทั้งการได้รับส่วงหน้าครั้งเดียวและหลายครั้ง โดย สรุปผักน้ ำเบตงสดยับยั้ง
ปฏิกิริยาเอ็น-ดีเมทิลเลชันและ ซี-8-ไฮดร็อกซีลเลชันของคาเฟอีนในหนูขาว ชี้ให้เห็นฤทธิ์ในการยับยั้ง 
ไซโทโครม พี450 1เอ2 และ ไซโทโครม พี450 2 การปรุงสุกทําให้ลดฤทธิ์ ดังกล่าว ประโยชน์ของผัก
น้ำในการป้องกันมะเร็งอาจลดลงในคนที่บริโภคผักน้ำเบตงปรุงสุกเป็นอาหาร เป็นประจํา 

 


