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บทคัดย่อ

	 การศึกษาการก่อกลายพันธุ์และการต้านการก่อกลายพันธุ์ของส่วนสกัดที่ไม่มีขั้วจากตำ�ราอาหารพืชผัก 

พื้นบ้าน 6 ตำ�รับ ของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้แก่ แกงขี้เหล็ก (Cassia siamea Lam.)กับ

เนื้อวัว แกงหน่อไม้ ( Phyllostachys sp. / Dendrocalamus sp) ใส่ใบย่านาง (Bamboo grass[Tiliacora triandra Diels])  

แกงหวัปล ี(Banana blossom[Musa paradisiaca L].) กบัซีโ่ครงหมใูสช่ะอม (Acacia Insuavis, Lace )และใบชะพล ู(Piper 

sarmentosum Roxb.) ผัดผักโขม (Amaranth[Amaranthus viridis L. Amaranthaceae])ใส่หมูและกุ้ง ยำ�ใบบัวบก (Tiger 

Herbal [Centella asiatica Urban]) คั่วผำ�  (Fresh water Alga or Swamp Algae [Wolffia globosa Hartog & Plas.]) กับ

หมู ทำ�การสกัดตัวอย่างอาหารโดยใช้ n-hexane ซึ่งเป็นสารสกัดที่ไม่มีขั้วและนำ�มาศึกษาฤทธิ์การก่อกลายพันธุ์และ

การต้านการก่อกลายพันธุ์ด้วยวิธีเอมส์โดยใช้เชื้อแบคทีเรีย Salmonella typhimurium สายพันธุ์ TA 98 และ TA 100 ต่อ

สารก่อกลายพันธุ์ที่เกิดจากปฏิกิริยาระหว่างไนไตรทและ 1-aminopyrene (1-AP) จากการทดลองพบว่าสารสกัดที่ไม่มี

ขัว้ทกุชนดิจากตวัอยา่งอาหารทัง้ 6 ตำ�รบั ทกุความเขม้ขน้ทีท่ดสอบไมพ่บการกอ่กลายพนัธุ ์อยา่งไรกต็ามผลทดสอบกบั

เชื้อ S. typhimurium  ในระบบที่ไม่มีเอนไซม์กระตุ้น พบว่าส่วนสกัดที่ไม่มีขั้วจากตำ�รับอาหารพืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับ 

มีฤทธิ์ต้านการก่อกลายพันธุ์ต่อเชื้อ S. typhimurium สายพันธุ์ TA 98 และ TA100 และพบว่าส่วนสกัดที่ไม่มีขั้วจากผัด

ผักโขมใส่หมูและกุ้งมีฤทธิ์ต้านการก่อกลายพันธุ์มากที่สุด และรองลงมาคือ แกงหน่อไม้ใส่ใบย่านาง ซึ่งการศึกษาครั้ง

นี้เป็นข้อมูลเบื้องต้นแต่ชี้ให้เห็นถึงศักยภาพของตำ�รับอาหารไทยที่อาจมีฤทธิ์การก่อกลายพันธุ์และต้านมะเร็ง 

Abstract

	 This study of mutagenesis and anti-mutagenesis of six local vegetable food recipes of the Nutrition Division, 

Department of Hygiene, Ministry of Public Health, included Keang khee lhek kub nuer voa (Cassia [Cassia siamea 

Lam.]  leaf with beef soup), Keang nhor mai sai bai ya nang (Bamboo shoot [Phyllostachys sp./Dendrocalamus 

sp]) with Bamboo grass [Tiliacora triandra Diels.] soup), Keang hua plee sai sei crong mhu cha-oom lare Chaplu 
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(Banana blossom [:Musa paradisiaca L.] with pork rib and Acacia Insuavis, Lace and Wildbetal [Piper sarmentosum 

Roxb] leaf soup), Phat phak khome sai mhu leare kung (Amaranth [Amaranthus viridis L. Amaranthaceae] sauté 

with pork and prawns), Yam bai bua boke (Tiger herbal [Centella asiatica Urban] leaf salad) and Kua pham (Fresh 

water algae or Swamp Algae [Wolffia globosa Hartog & Plas.]) with pork). All six food recipes were extracted with 

n-hexane and the non-polar fractions were further tested for mutagenicity anti-mutagenicity  the Ames test. Salmonella 

typhimurium strain TA 98 and TA 100 and mutagen from nitrosation reaction of 1-aminopyrene (1-AP) were used. 

The results demonstrated that non-polar extracts of all six food recipes had no mutagenesis to S. typhimurium 

strains TA 98 and TA100. However, in the absence of enzymatic activation, these extracts had anti-mutagenesis to 

the S. typhimurium strain TA 98 and TA100 mutated with 1-AP. The non-polar fractions from Phat phak khome sai 

mhu leare kung had the highest anti-mutagenesis followed by Keang nhor mai sai bai ya nang. This study provides  

preliminary data on the potential of Thai food recipes, which might be beneficial in anti-mutation or anti-cancer diets.

คำ�สำ�คัญ:		 การก่อกลายพันธุ์, การต้านการก่อกลายพันธุ์ และอาหารพืชผักพื้นบ้าน
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บทนำ�

	 สถิติของรายงานทะเบียนมะเร็งระดับโรง

พยาบาล (Hospital – Base Cancer Registry) ฉบับที่ 23 

ของสถาบันมะเร็งแห่งชาติ ในระหว่างวันที่ 1 มกราคม 

- 31 ธันวาคม 2550  พบว่าโรคมะเร็งเป็นสาเหตุการตาย

อันดับต้นๆ ของประชากรในประเทศไทย   (สถาบัน

มะเร็งแห่งชาติ, 2550)   โดยมะเร็งกระเพาะอาหารนับ

เป็นปัญหาสาธารณสุขที่สำ�คัญ มีรายงานว่ามะเร็ง

กระเพาะอาหารเป็นสาเหตุการเสียชีวิตอันดับสองของ

การเสยีชวีติจากมะเรง็ทัง้หมดในโลก พบอบุตักิารณข์อง

มะเร็งกระเพาะอาหารสูงในประเทศจีน ญี่ปุ่น รัสเซีย 

อเมริกาใต้ เชื่อว่าสภาวะแวดล้อม อาหาร และสภาวะ

ทางเศรษฐกจิเปน็ปจัจยัสำ�คญัของการเกดิโรค สำ�หรบัใน

ประเทศไทยมรีายงานโรคมะเรง็กระเพาะอาหารจำ�นวน 

518 คน โดยพบในเพศชายมากกวา่เพศหญงิสองเทา่ อายุ

ที่พบอยู่ระหว่าง 50-60 ปี ส่วนใหญ่เป็นมะเร็งกระเพาะ

อาหารชนิด adenocarcinoma พบร้อยละ 84 ส่วนใหญ่

เราสามารถวินิจฉัยมะเร็งกระเพาะอาหารได้ในรายที่มี

อาการแลว้ หรอืมกีารกระจายของมะเรง็ไปยงัอวยัวะอืน่ 

(Nancy et al. 1999) 

	 ความสมัพนัธร์ะหวา่งอาหารกบัมะเรง็เปน็สิง่

ทีไ่ดร้บัความสนใจ เพือ่นำ�ไปสูก่ารปอ้งกนัการเกดิมะเรง็ 

การศึกษาในประเทศญี่ปุ่นชี้แนะว่า การเตรียมอาหาร

โดยการเผาย่างและรมควันทำ�ให้เกิดผลิตผลที่ก่อให้เกิด

การกลายพันธุ์ในแบคทีเรียและสามารถทำ�ให้สัตว์เป็น

มะเรง็ได ้ซึง่เชือ่วา่เปน็สาเหตสุำ�คญัของการเกดิมะเรง็ใน

คน (Furihata and Matsushima, 1986) ประเทศไทยเป็น

ประเทศเกษตรกรรมมีพืชผักผลไม้มากมายหลายชนิด

ที่ใช้เป็นอาหาร และหลายชนิดมีข้อบ่งใช้เป็นยารักษา

โรคในตำ�รายาแผนโบราณ นอกจากนี้ยาแผนปัจจุบัน

บางชนดิทีใ่ชร้กัษามะเรง็มแีหลง่ทีม่าเริม่ตน้จากพชื เชน่ 

phenolics และflavonoids พบในขี้เหล็ก (Pitchaon et al., 

2008), prenylated hydroquinones  และ flavanone พบใน 

ใบชะพล ู(Lydia et al., 2006), phenolics และ flavonoids 

พบในใบบัวบก, beta-carotene และ chlorophyll พบใน

ผำ� (Alicja et al., 2009), beta-carotene และ flavonoids 

พบในหน่อไม้ (Lu et al., 2006), beta-carotene และ 

flavonoids พบในผักโขม (Ozsoy et al., 2009)  ดังนั้น

การคน้หาสมนุไพรทีอ่าจมศีกัยภาพปอ้งกนัการกอ่กลาย

พนัธุซ์ึง่ชว่ยลดสาเหตสุำ�คญัของการเกดิมะเรง็ในมนษุย ์ 

โดยเฉพาะสมุนไพรที่สามารถนำ�มาประกอบอาหารรับ
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ประทานได้จึงมีความสำ�คัญต่อการพัฒนาศักยภาพพืช

ผักพื้นบ้านไทย 

	 ดว้ยคณุสมบตัใินการปอ้งกนัการกอ่กลายพนัธุ์

ของกลุม่สารตา้นอนมุลูอสิระดงักลา่ว ในพชืผกัพืน้บา้น

ดงันัน้งานวจิยันีจ้งึมุง่เนน้ทีจ่ะศกึษาถงึคณุสมบตัใินการ

ก่อกลายพันธุ์และการต้านการก่อกลายพันธุ์ของอาหาร

พชืผกัพืน้บา้นของกองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวง

สาธารณสุข 6 ตำ�รับ ได้แก่ คั่วผำ� แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว 

แกงหัวปลีกับซี่โครงหมูใส่ชะอมและใบชะพลู ผัดผัก

โขมใสห่มแูละกุง้ ยำ�ใบบวับก แกงหนอ่ไมใ้สใ่บยา่นาง ซึง่

ขอ้มลูการวจิยัและผลทีไ่ดจ้ากการวจิยันีส้ามารถนำ�ไปใช้

เปน็ขอ้มลูอา้งองิเพือ่สง่เสรมิใหป้ระชาชนหนัมาบรโิภค 

อาหารที่ประกอบขึ้นจากพืชผักพื้นบ้าน เพื่อช่วยลด

อัตราการเกิดโรคเนื่องจากความเสื่อมของร่างกายรวม

ทั้งโรคมะเร็งได้ 

วิธีการทดลอง

	 1.	 สารเคมีและเชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้

	 	 สารก่อกลายพันธุ์ 1-Aminopyrene (1-

AP) จาก Aldrich สารเคมีจาก Sigma คือ D-Biotin และ  

ammonium sulfamate สารเคมีจาก Fluka คือ  

D(+)-Glucose monohydrate, sodium ammonium  

hydrogen phosphate tetrahydrate สารเคมีจาก  Merck 

คือ L-Histidine monohydrochloride, sodium chloride,  

hydrochloric acid, magnesium sulfate heptahydrate, 

citric acid monohydrate GR, potassium chloride,  

di-sodium hydrogen phosphate และ DMSO สว่น Oxoid 

nutrient broth No.2 จากบรษิทั Oxoid  และ sodium nitrite 

จาก BDH เชือ้ S. typhimurium สายพนัธุ ์TA 98 และ TA 

100 ได้รับการอนุเคราะห์จาก รศ.ดร.แก้ว กังสดาลอำ�ไพ 

สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล

	 2. 	 การเตรียมตัวอย่างอาหาร

	 	 เตรียมตัวอย่างอาหาร 6 ตำ�รับ โดย

ปรุงอาหารตามตำ�รับอาหารพืชผักพื้นบ้าน ของกอง

โภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หลังจาก

นั้นนำ�มาสกัดสารสำ�คัญ โดยนำ�ตัวอย่างอาหารที่เตรียม

ไวไ้ปทำ�ใหแ้หง้ โดยใชเ้ครือ่ง Freeze drier  ตวัอยา่งอาหาร

ที่แห้งสนิทแล้วนำ�ไปเก็บไว้ในตู้ดูดความชื้น ที่อุณหภูมิ

ห้อง จากนั้นนำ�ตัวอย่างอาหารมาบดให้ละเอียด สกัด

ส่วนที่ไม่มีขั้วออกมาโดยใช้ n-hexane เป็นตัวทำ�ละลาย 

ทำ�การสกดั 2 ครัง้ โดยใช้ n-hexane ครัง้ละ100 มลิลลิติร 

และใช้เวลาสกัดครั้งละ 15 นาที จากนั้นเติมนํ้า 200 

มิลลิลิตร สกัดต่อเป็นเวลา 5 นาที ตั้งทิ้งไว้จนส่วนนํ้า 

และส่วนของ n-hexane แยกเป็นชั้นออกจากกัน กรอง

ส่วนของนํ้าและ n-hexane ผ่านกระดาษกรอง แยกใส่

ขวด stock  นำ�สารสกัดที่ไม่มีขั้วที่แยกได้มาระเหยโดย

ใช้เครื่อง evaporator แล้วชั่งนํ้าหนักตัวอย่างสารสกัด

เพื่อหา %  yield ดังแสดงไว้ในตารางที่ 1

ตารางที่ 1.	 % สารสกัดส่วนไม่มีขั้วจากตำ�รับอาหารพืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับ 

ตัวอย่างอาหาร % สารสกัดส่วนไม่มีขั้ว

แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว                                                   1.24

แกงหน่อไม้ใส่ใบย่านาง                                        0.98

แกงหัวปลีกับซี่โครงหมูใส่ชะอมและใบชะพลู             1.12

ผัดผักโขมใส่หมูและกุ้ง                                         0.64

ยำ�ใบบัวบก                                                       0.73

คั่วผำ�กับหมู                                                       0.80
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	 3.	 การศึกษาการก่อกลายพันธุ์และการต้าน

การก่อกลายพันธุ์

	 	 -	 การเตรยีมเชือ้จลุนิทรยีส์ำ�หรบัทำ�การ

ศึกษา

	 	 นำ�เชื้อ 10 µl S.typhimurium TA 100 และ 

TA 98 มาเลี้ยงในอาหาร oxiod nutrient broth (12 ml)  

แล้วนำ�มา incubate ใน orbital shaking incubator ที่

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ด้วยความเร็ว 150 รอบ/นาที 

นาน 16 ชัว่โมง เมือ่ครบกำ�หนด เจอืจางเชือ้ลง 8 เทา่ ดว้ย 

0.9% NaCl เพื่อวัดค่าการดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 

620 นาโนเมตรจะได้ประมาณ 0.3-0.4 

		  - 	 การเตรียมสารก่อกลายพันธุ์ 

	 	 สารก่อกลายพันธุ์ คือ nitrosated products 

ซึง่เตรยีมไดจ้าก NaNO
3
 ทำ�ปฏกิริยิากบั 1-AP โดยเตรยีม

หลอดทดลอง 2 หลอด สำ�หรับ TA100 และ TA 98 โดย

การเติม 0.2 N HCl 740 µl ,1-AP 10 µl และ 2M NaNO
3
 

250 µl ตามลำ�ดับ สำ�หรับ TA 98 และ 0.2 N HCl 710 µl, 

1-AP 40 µl และ 2M NaNO
3
 250 µl  ตามลำ�ดับสำ�หรับ 

TA100  หลังจากนั้นนำ�สารที่เตรียมได้ทั้ง 2 หลอดไป 

Incubate บน Shaking water bath ที่อุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง เมื่อครบกำ�หนด หยุดปฏิกิริยา

ดว้ยการแชใ่นนํา้แขง็นาน 1 นาท ีและขัน้ตอนสดุทา้ยนำ�

ไปเติม 2M Ammonium sulfamate 250 µl ลงในทั้งสอง

หลอด และแช่ในนํ้าแข็งอีก 10 นาที

	 	 -	 การทดสอบการกอ่กลายพนัธุแ์ละการ

ต้านการก่อกลายพันธุ์

	 	 การทดสอบการก่อกลายพันธุ์นำ�หลอด

ทดลองใหม่เติม Na
3
PO

4
 KCl   buffer pH 7.4 500 µl 

และส่วนสารสกัดจากอาหารพืชผักพืชบ้านที่ละลายใน 

DMSO จำ�นวน 100 µl และเชื้อ S. typhimurium TA 100 

หรอื TA 98 100 µl (เปน็เชือ้ S. typhimurium ทีเ่ลีย้งไว ้16 

ชั่วโมง ซึ่งวัดค่าดูดกลืนแสงที่ 620 นาโนเมตร ได้ค่าช่วง

ประมาณ 0.3-0.4) Incubate บน  Shaking water bath  ที่

อณุหภมู ิ37 องศาเซลเซยีส นาน 20 นาท ีเมือ่ครบกำ�หนด 

เติม Top agar ที่เติม Histidine และ biotin แล้ว 2 ml 

จากนั้นนำ�เทบน plate อาหาร แล้ว Incubate ที่อุณหภูมิ 

37 องศาเซลเซียส นาน 48 ชั่วโมง เมื่อครบกำ�หนดนับ

จำ�นวนโคโลนทีีม่กีารเจรญิโดยเปรยีบเทยีบกบั negative 

control (โดยจะใช้ DMSO ซึ่งเป็นสารละลายที่ใช้ละลาย

สารสกดั) ซึง่ทำ�การทดลอง 3 ซํา้ แลว้นำ�จำ�นวนโคโลนทีี่

ไดม้าลบกนัเพือ่ดจูำ�นวน revertants โคโลนทีีเ่พิม่ขึน้จาก

การทดสอบการก่อกลายพันธุ์ของสารสกัด 

	 ส่วนการทดสอบการต้านการก่อกลายพันธุ์ 

จะมีการเติมสารก่อกลายพันธุ์ คือ nitrosated products 

ปริมาตร 100 µl เข้าไปในหลอดทดลองร่วมกับเติม

สารสกัดจากอาหารพืชผักพืชบ้าน 100 µl และเชื้อ S. 

typhimurium หลังจากนั้นนำ�มาคำ�นวณ ค่าความเข้มข้น

ที่มีฤทธิ์ต้านการก่อกลายพันธ์ได้ 50% (IC
50

) 

ผลการทดลอง

	 - 	 การก่อกลายพันธุ์ของส่วนสกัดที่ไม่มีขั้ว

จากตำ�รับอาหารพืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับ

	 	 ผลการทดสอบการกอ่กลายพนัธุข์องสว่น

สกดัทีไ่มม่ขีัว้ จากอาหารตามตำ�รบัอาหารพชืผกัพืน้บา้น 

6 ตำ�รบั ทีค่วามเขม้ขน้ 2, 8, 12 และ 24 mg/plate ทดสอบ

กบัเชือ้ S. typhimurium  สายพนัธุ์ TA 98 กบั TA100 ทกุ

ความเขม้ขน้ทีท่ดสอบไมพ่บการกอ่กลายพนัธุ์ ดงัแสดง

ในตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2.	 การก่อกลายพันธุ์ของสารสกัดส่วนไม่มีขั้วจากตำ�รับอาหารพืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับ

สารสกัดจากตำ�รับ mg/plate จำ�นวน revertants  โคโลนี*ต่อ plate

TA98 TA100 

แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว 0** 21 ±6 93 ±27

24 12±3 95 ±61

12 14 ±28 74 ±1

8 20 ±6 13 ±18

2 15 ±6 105 ±22

แกงหน่อไม้ใส่ใบย่านาง 0** 21 ±6 93 ±27

24 8 ±2 48 ±12

12 12 ±3 62 ±126

8 9 ±4 63 ±15

2 11 ±5 149 ±18

แกงหวัปลกีบัซีโ่ครงหมใูส่

ชะอมและใบชะพลู

0** 21 ±6 93 ±27

24 16 ±3 87 ±10

12 16 ±1 79 ±15

8 16 ±1 80 ±12

2 18 ±8 78 ±6

ผัดผักโขมใส่หมูและกุ้ง 0** 21 ±6 93 ±27

24 7±2 50 ±17

12 5 ±3 85 ±30

8 14 ±3 99 ±37

2 10 ±3 40 ±9

ยำ�ใบบัวบก 0** 21 ±6 93 ±27

24 19±10 96 ±12

12 11±10 89 ±17

8 10±6 94 ±24

2 11±1 97±18

คั่วผำ�กับหมู 0** 21 ±6 93 ±27

24 12 ±12 141 ±20

12 14 ±14 145 ±23

8 11 ±11 124 ±22

2 12 ±12 121 ±10

* ค่า mean + SD. ของตัวอย่างในการทดลอง 3 ซํ้า

** negative คือ DMSO
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	 - 	 การตา้นการกอ่กลายพนัธุข์องสว่นสกดัที่

ไม่มีขั้วจากตำ�รับอาหารพืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับ

	 	 จากการทดสอบการตา้นการกอ่กลายพนัธุ์

ของสว่นสกดัทีไ่มม่ขีัว้ ทีม่คีวามเขม้ขน้ตา่งกนัตอ่เชือ้ S. 

typhimurium สายพันธุ์ TA 98 และ TA 100 ในระบบที่

ไมม่เีอนไซมก์ระตุน้ พบวา่ สว่นสกดัทีไ่มม่ขีัว้ มกีารตา้น

การก่อกลายพันธุ์ในเชื้อ S. typhimurium ทั้ง 2 สายพันธุ์ 

โดยแสดงการตา้นการกอ่กลายพนัธุใ์นทกุความเขม้ขน้ที่

ทดสอบ โดยทีผ่ดัผกัโขมใสห่มแูละกุง้มฤีทธิต์า้นการกอ่

กลายพันธุ์มากที่สุด ซึ่งมีค่า IC
50
 เท่ากับ 0.25 และ 0.58 

mg/plate ต่อเชื้อ S. typhimurium สายพันธุ์ TA 98 และ 

TA 100 ตามลำ�ดบั รองลงมาคอื แกงหนอ่ไมใ้สใ่บยา่นาง 

มีค่า IC
50
 เท่ากับ 1.07 และ 1.35 mg/plate ดังแสดงใน

ตารางที่ 3

ตารางที่ 3.	 ค่าความเข้มข้นของสารสกัดส่วนไม่มีขั้วจากตำ�รับอาหารพืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับที่ต้านกลายพันธุ ์ 50% 

	 	 (IC
50
) ในระบบที่ไม่มีเอนไซม์กระตุ้น  

สารสกัดจากตำ�รับ
IC

50
 (mg/plate)

TA 98 TA 100

แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว 3.31 7.79

แกงหน่อไม้ใส่ใบย่านาง 1.07 1.35

แกงหัวปลีกับซี่โครงหมูใส่ชะอมและใบชะพลู 4.38 6.82

ผัดผักโขมใส่หมูและกุ้ง 0.25 0.53

ยำ�ใบบัวบก 9.66 5.25

คั่วผำ�กับหมู 5.08 5.72

อภิปรายและสรุปผลการทดลอง

	 การศึกษาการก่อกลายพันธุ์และการต้านการ

ก่อกลายพันธุ์ของส่วนสกัดที่ไม่มีขั้วจากตำ�รับอาหาร

พืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับ ของกองโภชนาการ กรมอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข ได้แก่ แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว แกง

หน่อไม้ใส่ใบย่านาง   แกงหัวปลีกับซี่โครงหมูใส่ชะอม

และใบชะพล ู ผดัผกัโขมใสห่มแูละกุง้  ยำ�ใบบวับก  คัว่ผำ� 

กับหมู ซึ่งนำ�สารสกัดส่วนที่ไม่มีขั้วที่สกัดมาใช้ในการ

ทดลอง โดยทำ�การศึกษาการก่อกลายพันธุ์และการต้าน

การก่อกลายพันธุ์ด้วย Ames test (S. typhimurium สาย

พนัธุ ์TA 98 และ TA 100) ในระบบทีไ่มม่เีอนไซมก์ระตุน้ 

	 การทดลองครั้งนี้พบว่า ส่วนสารสกัดที่ไม่มี

ขั้วจากตำ�รับอาหารพืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับ ทุกความ

เข้มข้นที่ทดสอบไม่พบการก่อกลายพันธุ์ และมีฤทธิ์

ยับยั้งการก่อกลายพันธุ์ของสารก่อกลายพันธุ์ที่เกิดจาก

ปฏิกิริยาระหว่างไน  ไตรทและ 1-AP ซึ่งสอดคล้องกับ

การศึกษาของมลฤดี (2552) พบว่าอาหารไทย 22 ตำ�รับ

มฤีทธิใ์นการตา้นการกอ่กลายพนัธุซ์ึง่กลุม่อาหารไทยที่

ให้ผลในการยับยั้งการก่อกลายพันธุ์ระดับสูงได้แก่  ผัด 

คะนา้นํา้มนัหอย ไกท่อดสมนุไพรทอดมนัปลากราย แกง

เลียงไข่เจียวใส่หอมหัวใหญ่และมะเขือเทศ ผัดกะเพรา

กุ้งใส่ถั่วฝักยาว แกงเผ็ดเป็ดย่าง แกงจืดตำ�ลึง ไก่ผัดเม็ด

มะม่วงหิมพานต์ส้มตำ�ไทยและผัดผักรวมนํ้ามันหอย

	 โดยผลการศึกษาครั้งพบว่าสารสกัดที่ไม่มี

ขั้วสามารถยับยั้งการก่อกลายพันธุ์ใน S.typhimurium 

สายพันธุ์ TA 98 ซึ่งมีลักษณะการก่อกลายพันธุ์แบบ 

Frameshift Mutation และ TA 100 ที่การก่อกลาย

พันธุ์แบบ Base-Pair Substitution การสกัดตัวอย่าง

อาหารด้วย n-hexane ที่ใช้ในการทดลองครั้งนี้ เพื่อ

ให้ได้สารสำ�คัญที่ไม่มีขั้วเป็นวิธีที่นิยมใช้สำ�หรับการ

ศึกษาส่วนสกัดของพืชสมุนไพรระยะเริ่มต้นก่อน
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ศึกษาสารประกอบสำ�คัญ (Ursula et al., 2005) จากการ 

ศึกษาของ Loes  and Jan (1985) ทำ�การศึกษาฤทธิ์ต้าน

การก่อกลายพันธุ์ของสารประกอบในธรรมชาติโดย

ใช้ benzo- [a]pyrene เป็นสารก่อกลายพันธุ์มาตรฐาน 

ทดสอบในเชื้อ S.typhimurium สายพันธุ์ TA 98 พบว่า 

ellagic acid, riboflavin และ chlorophyllin chlorophyll 

a และ chlorophyll b มีฤทธิ์ต้านการก่อกลายพันธุ์ที่

เหนี่ยวนำ�โดย benzo[a]pyrene (Loes and Jan,1985) 

และ Rauscher (1998) ได้ทำ�การศึกษาฤทธิ์ต้านการก่อ 

กลายพันธุ์ของแคโรทีนอยด์ ในผลไม้ที่สกัดด้วย  

n-hexane, dichloromethane, acetone และ 2-propanol ซึง่

ใช ้aflatoxin B1 (AFB1), benzo[a]pyrene(BaP), 2-amino-

3-methylimidazow4,5-f,xquinoline(IQ), cyclophos-

phamide pyrene (CP) เป็นสารก่อกลายพันธุ์มาตรฐาน 

ทดสอบในเชื้อ S.typhimurium พบว่าสารสกัดจาก พริก 

แครอท และมะเขือเทศ มีฤทธิ์ต้านการก่อกลายพันธุ์

และให้ผลตอบสนองแบบเป็น dose-response curve 

(Rauscher,1998) 

	 โดยจากผลการทดสอบการก่อกลายพันธุ์พบ

ว่าส่วนสกัดที่ไม่มีขั้วจากตำ�รับพืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับ 

ไม่มีฤทธิ์ก่อกลายพันธุ์ ซึ่งชี้ให้เห็นว่าตำ�รับอาหารมี

ความปลอดภัยในแง่การส่งผลเปลี่ยนแปลง DNA หรือ

ยีนที่อาจส่งผลก่อให้เกิดการกลายพันธุ ์ซึ่งเป็นขั้นตอน

ที่สำ�คัญในการเกิดมะเร็งจากสารเคมี (บังอร และคณะ, 

2544) และผลจากการศึกษาพบว่าส่วนสกัดที่ไม่มีขั้ว

จากตำ�รับพืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับ มีการต้านการก่อกลาย

พันธุ์โดยตัวอย่างอาหารทุกชนิดให้ผลตอบสนองแบบ

ไม่เป็น dose-response curve (ไม่แสดงข้อมูล) นอกจาก

นี้ตัวอย่างอาหารทั้ง 6 ตำ�รับยังแสดงการต้านการก่อ

กลายพันธุ์สูงสุดที่ระดับความเข้มข้นต่างกัน เนื่องจาก

ตัวอย่างอาหารพืชผักพื้นบ้าน 6 ตำ�รับนี้มีสารสำ�คัญที่

มีบทบาทในการต้านการก่อกลายพันธุ์ในอาหารแต่ละ

ชนดิมปีรมิาณมากนอ้ยแตกตา่งกนัไปตามสว่นประกอบ

ของอาหาร

 	 ดังนั้นอาหารพืชผักพื้นบ้านทั้ง 6 ตำ�รับ ได้แก่ 

แกงขีเ้หลก็กบัเนือ้ววั แกงหนอ่ไมใ้สใ่บยา่นาง แกงหวัปลี

กบัซีโ่ครงหมใูสช่ะอมและใบชะพล ูผดัผกัโขมใสห่มแูละ

กุง้ ยำ�ใบบวับก คัว่ผำ�กบัหมู นบัเปน็อาหารสขุภาพอยา่ง

แท้จริง อาจจะสามารถช่วยลดความเสื่อมของร่างกาย

และอาจป้องกันมะเร็งได้ 

กิติกรรมประกาศ

	 คณะผู้ จั ดทำ � ขอขอบคุณมหาวิ ทย าลั ย

มหาสารคาม ที่สนับสนุนทุนการวิจัยครั้งนี้ จากงบ

ประมาณเงินรายได้ ประจำ�ปี พ.ศ. 2552 และขอขอบคุณ 
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