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กิตตกิรรมประกาศ 

คณะผู้ วิจัยขอขอบคุณ มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ผู้ ให้ทุนวิจัยจากเงินรายได้มหาวิทยาลัย 

ประเภททั่วไป ประจําปีงบประมาณ  2556 (รหัสโครงการ SCI560296S) ภาควิชาเภสชัวิทยา คณะ

วิทยาศาสตร์ ท่ีอนมุตัิให้ใช้เวลา สถานท่ี อปุกรณ์การวิจยั และอ่ืนๆ ท่ีจําเป็นแก่การดําเนินการวิจยั รวมทัง้

เจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบตังิานในภาควิชาฯ ในการประสานงานตา่ง ๆ ท่ีเก่ียวข้อง 

คณะผู้ วิจัยขอขอบคุณสถานสัตว์ทดลองภาคใต้และบุคลากรของสถานฯ ในการดําเนินการ

จดัเตรียมสตัว์ทดลองและสถานท่ีเพ่ือการดําเนินการวิจยั จนกระทัง่การวิจยัสําเร็จตามความมุง่หมาย 
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บทคัดย่อ 
 ผกันํา้เบตง (Nasturtium officinale R.Br.) มีสารเฟนเอทิลไอโซไธโอไซยาเนทซึ่งได้จาก        

ไฮโดรลยัซิสของกลโูคซิโนเลทท่ีอาศยัมยัโรซิเนส และมีผลป้องกนัการเกิดมะเร็งโดยผ่านการเปลี่ยนแปลง 

เมแทบอลิซมึของสารก่อมะเร็ง เน่ืองจากมยัโรซิเนสถกูทําให้หมดฤทธ์ิได้ด้วยความร้อนจากการปรุงอาหาร   

การศึกษานีจ้ึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของผักนํา้เบตงสดและผักนํา้เบตงปรุงสุกต่อแอคติวิตีของ

เอนไซม์ไซโทโครม พี 450 1เอ2 ผา่นการเกิดเอ็น-ดีเมทิลเลชันและ ซี-8-ไฮดร็อกซิลเลชันของคาเฟอีนใน

หนูขาว   หนขูาวสายพนัธุ์วิสตาร์ถกูทําการทดลอง 2 ระยะ ระยะท่ีไม่ได้รับสารลว่งหน้า โดยได้รับคาเฟอีน 

(25 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) ทางปากครัง้เดียวเท่านัน้   ระยะท่ีได้รับ PEITC (2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม), ผงแห้งนํา้

คัน้ผกันํา้เบตงสด (1.37 กรัม/กิโลกรัม), และ ผงแห้งนํา้คัน้ผกันํา้เบตงปรุงสกุ (0.36 กรัม/กิโลกรัม) 

ล่วงหน้าทางปาก ครัง้เดียว หรือ ต่อเน่ือง 5 วนัก่อนการได้รับคาเฟอีนในขนาดเท่าเดิม   วดัความเข้มข้น

ของคาเฟอีน, ธีโอโบมีน, พาราแซนทีน, ธีโอฟิลลีน, และ กรด 1,3,7-ไตรเมทิลยริูกในพลาสมาท่ีเวลา 3 

ชั่วโมงหลังจากได้รับคาเฟอีน    หาค่าอัตราส่วนสารเมแทบอไลท์ของคาเฟอีน (ธีโอโบมีน/คาเฟอีน,     

พาราแซนทีน/คาเฟอีน, ธีโอฟิลลีน/คาเฟอีน, และ กรด 1,3,7-ไตรเมทิลยริูก/คาเฟอีน) ท่ีได้จากการทดลอง

ทัง้สองระยะ และเปอร์เซ็นต์การเปล่ียนแปลง   การได้รับ PEITC, ผงแห้งนํา้คัน้ผกันํา้เบตงสด และผงแห้ง

นํา้คัน้ผกันํา้เบตงสกุล่วงหน้าครัง้เดียวเปล่ียนแปลงค่าอตัราส่วนสารเมแทบอไลท์ของคาเฟอีน -30% ถึง     

-41%, -19% ถึง -38% และ -3% ถึง +25% ในขณะท่ีการได้รับลว่งหน้า 5 วนั ลดทกุคา่อตัราสว่น -53% 

ถึง -64%, -28% ถึง -56% และ -12% ถึง -45% ตามลําดบั    การลดลงของคา่อตัราสว่นเมแทบอไลท์ของ

คาเฟอีนหลงัจากการได้รับ PEITC, ผงแห้งนํา้คัน้ผกัสด และผงแห้งนํา้คัน้ผกัปรุงสกุ ลว่งหน้า 5 วนั มีคา่สงู

กว่าการได้รับล่วงหน้าครัง้เดียว   การลดลงของคา่อตัราสว่นเมแทบอไลท์ของคาเฟอีนท่ีเกิดจากผงแห้งนํา้

คัน้ผกัปรุงสกุ มีคา่ต่ํากว่าท่ีเกิดจากผงแห้งนํา้คัน้ผกัสดทัง้การได้รับลว่งหน้าครัง้เดียวและหลายครัง้   โดย

สรุปผกันํา้เบตงสดยบัยัง้ปฏิกิริยาเอ็น-ดีเมทิลเลชันและ ซี-8-ไฮดร็อกซิลเลชันของคาเฟอีนในหนูขาว 

ชีใ้ห้เห็นฤทธ์ิในการยบัยัง้ ไซโทโครม พี450 1เอ2 และ ไซโทโครม พี450 2ซี   การปรุงสกุทําให้ลดฤทธ์ิ

ดงักล่าว ประโยชน์ของผกันํา้ในการป้องกันมะเร็งอาจลดลงในคนท่ีบริโภคผกันํา้เบตงปรุงสกุเป็นอาหาร

เป็นประจํา 
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Abstract 
 Betong watercress (Nasturtium officinale R.Br.) contains phenethyl isothiocyanate, 

derived from myrosinase-mediated hydrolylsis of glucosnolates and having chemopreventive 

effect via modification of carcinogen metabolism.  Since myrosinase can be inactivated by 

cooking heat, the present study is aimed to investigate effects of fresh- and cooked Betong 

watercress on activity of cytochrome P450 1A2 via N-demethylation and C-8-hydroxylation of 

caffeine in rats.  Wistar rats were subjected to two phases of experiments; without pretreatment, 

receiving a single oral dose of caffeine (25 mg/kg) only; with pretreatment, receiving a single or 

5-day oral doses PEITC (2 mg/kg), fresh- (1.37 g/kg), and cooked Betong watercress dry 

powder (0.36 g/kg) prior to receiving the same dose of caffeine.  Plasma concentrations of 

caffeine, theobromine, paraxanthine, theophylline, and 1,3,7-trimethyluric acid were measured 

at 3 h after caffeine dosing.  Caffeine metabolic ratios (theobromine/caffeine, 

paraxanthine/caffeine, theophylline/caffeine, and 1,3,7-trimethyluric acid/caffeine) derived from 

both phases and percent changes were determined.  Single pretreatment with PEITC, dry 

powder of fresh-, and cooked Betong watercress juice changed caffeine metabolic ratios by -

30% to -41%, -19% to -38%, and -3% to +25%, while 5-day pretreatment decreased all ratios by 

-53% to -64%, -28% to -56%, and -12% to -45%,  respectively.  The decreases in caffeine 

metabolic ratios after 5-day pretreatment with PEITC, dry powder of fresh- and cooked Betong 

watercress juice were significantly higher than after single pretreatment.  The decrease of 

caffeine metabolic ratios caused by dry powder of cooked Betong watercress juice was 

significantly lower than that by dry powder of fresh Betong watercress juice, both single and 

multiple pretreatment.   In conclusion, fresh Betong watercress inhibits N-demethylation and C-

8-hydroxylation of caffeine in rats.  That indicates its inhibitory activity on CYP1A2 and CYP2C.  

Cooking decreases its activities.  Chemoprotective benefit may be reduced among individuals 

usually consume cooked Betong watercress as a meal. 

 

 


