
24 
KKU Journal for Public Health Research   วารสารวิจัยสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
Vol.14 No.4 October – December 2021 ปีที่ 14 ฉบับท่ี 4 เดือน ตุลาคม – ธันวาคม 2564 

นิพนธ์ต้นฉบับ 
 

ศักยภาพการยับยั้งเอนไซม์อะซิทลิโคลีนเอสเทอเรสของผลไมต้ระกลูเบอรี่ที่ปลูก 
ในประเทศไทย 

 
เนตรนภา อุ่นท(ิ1),  ฉัตรภา หัตถโกศล(1)* 

 
วันท่ีได้รับต้นฉบับ: 18 มนีาคม 2564 
วันท่ีตอบรับการตีพิมพ์: 14 กรกฎาคม 2564 
 

* ผู้รับผิดชอบบทความ 
(1) ภาควิชาโภชนวทิยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

 

บทคัดย่อ 
โรคอัลไซเมอร์ เป็นโรคสมองเสื่อมชนิดหน่ึงท่ีมีผลต่อความจ า  ความคิด พฤติกรรม และ

อารมณ์ โดยพบความชุกเพิ่มสูงขึ้นในวัยสูงอายุ ปัจจุบันท่ัวโลกมีผู้ป่วยด้วยโรคน้ีประมาณ 50 ล้าน
คน การบริโภคอาหารท่ีอุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุ และสารพฤกษเคมีสามารถยับยั้งการท างานของ
เอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรสท่ีเป็นสาเหตุของการเกิดโรคอัลไซเมอร์ ผลไม้ตระกูลเบอรี่ท่ีปลูกได้
ในประเทศไทยเป็นผลไม้ท่ีมีพลังงานต่ า ใยอาหารสูง อีกท้ังอุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ มี
วิตามินและแร่ธาตุท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย นอกจากน้ียังเป็นแหล่งของสารพฤษเคมีหลายชนิด เช่น 
ฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ สารกลุ่มฟีนอลิก และอัลคาลอยด์  ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาศักยภาพการยับยั้งเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรสในผลไม้ตระกูลเบอรี่ ท่ีปลูกใน
ประเทศไทย ท้ัง 10 ชนิด ผลการศึกษา พบว่า มะขามป้อม มะเม่า มะเกี๋ยง และมะยม สามารถ
ยับยั้งการท างานของเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรสได้ระดับสูงท่ีสุด โดยสารสกัดท่ีความเข้มข้น  
3 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ยับยั้งเอนไซม์ได้ร้อยละ 89 ถึง 91 และพบว่ามะขามป้อมมีปริมาณ 
ฟีนอลิกรวม และค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP และ ORAC สูงท่ีสุด ผล
การศึกษาครั้งน้ีแสดงให้เห็นว่าผลไม้ตระกูลเบอรี่ท่ีปลูกในประเทศไทย มีค่าความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ และยับยั้งเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส ซ่ึงอาจน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารส าหรับป้องกันและรักษาโรคอัลไซเมอร์ 
 
ค ำส ำคัญ: โรคอัลไซเมอร์, การยับยั้งอะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส, ผลไม้ตระกูลเบอรี่ท่ีปลูก 

ในประเทศไทย 
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Abstract 
Alzheimer's disease is a brain disorder affecting memory, thinking skills, 

behaviors and emotions, the most prevalent form of dementia with an increasing 
tendency among elderly people. Globally, over 50 million people present the 
disease. Consuming foods rich in vitamins, minerals and phytochemicals in plants 
can reduce acetylcholinesterase, which is a major cause of Alzheimer's disease.  
Berries constitute fruits that can be found locally in all parts of Thailand comprising 
a rich source of various phytochemicals including flavonoids, carotenoid phenolics 
and alkaloids. The purpose of this study was to determine the acetylcholinesterase 
inhibitory activities of ten Thai berries. The results showed that ma-kham pom, ma-
mao, ma-kiang, and ma-yom with 3 mg/ml extract exhibited the highest anti-
acetylcholinesterase activities ranging from 89 to 91% inhibition. In addition, Ma-
kham-pom exhibited the highest quantity of Total phenolic content (TPC) and 
antioxidant activities as being detected by Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 
and Oxygen radical absorbance capacity (ORAC) assay. The results of this study 
revealed that berries cultivars in Thailand provided efficacy in antioxidant activities, 
inhibiting acetylcholinesterase leading to the development of dietary supplements 
to prevent and treat Alzheimer’s disease. 
 
Keywords: Alzheimer’ Disease, Acetylcholinesterase Inhibition, Berries Cultivars in 

Thailand 
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บทน า 
โรคอัลไซเมอร์ (Alzheimer’ disease) เป็นโรค

สมองเสื่อมชนิดหนึ่งที่พบมากประมาณร้อยละ 60-80 
ส่วนใหญ่พบในวัยสูงอายุตั้งแต่ 60 ปี ขึ้นไป ปัจจุบันทั่ว
โลกมีผู้ป่วยด้วยโรคนี้ประมาณ 50 ล้านคน และคาดว่า 
อีก 40 ปีข้างหน้าจะมีผู้ป่วยเพ่ิมอีกเป็น 3 เท่า (World 
Alzheimer Report, 2015) ส าหรับในประเทศไทย พบ
ความชุกร้อยละ 3-5 โดยพบมากขึ้นตามอายุซึ่งอาจพบ
สูงถึงร้อยละ 30 ในผู้สูงอายุที่อายุมากกว่า 85 ปี จาก
รายงานในปี พ.ศ. 2558 พบผู้ป่วยด้วยโรคนี้ประมาณ  
6 แสนคน เป็นผู้ป่วยรายใหม่ประมาณ 100,000 รายต่อปี 
และคาดว่าในปี พ.ศ. 2573 จะมีผู้สูงอายุป่วยเป็นโรค 
อัลไซเมอร์เพิ่มสูงขึ้นประมาณ 1 ล้านคน (สุพัฒน์  
หลังยาหน่าย, 2560) จากการศึกษาพบว่าผู้ที่มีประวัติคน
ในครอบครัวเป็นโรคอัลไซเมอร์จะมีโอกาสเป็นโรคนี้
มากกว่าคนทั่วไป ส่วนใหญ่สาเหตุการเกิดโรคอัลไซเมอร์
มาจากการสูญเสียเซลล์ประสาทจ านวนมาก รวมถึงเซลล์
ที่ท าหน้าที่สร้างสารสื่อประสาทที่มีความส าคัญต่อ
ความจ าคือสารอะซิทิลโคลีน (Acetylcholine, Ach) 
เมื่อระดับ Ach ในสมองลดลง จึงส่งผลต่อความจ า 
ความคิด พฤติกรรม และอารมณ์ พบว่าผู้ป่วยโรคอัลไซ
เมอร์มีระดับของสารอะซิทิลโคลีนลดลงอย่างมาก 
ปริมาณสารอะซิทิลโคลีนนี้ส่วนหนึ่งถูกควบคุมโดย
เ อ น ไ ซ ม์ ที่ มี ชื่ อ ว่ า  อ ะ ซิ ทิ ล โ ค ลี น เ อ ส เ ท อ เ ร ส 
(Acetylcholinesterase, AChE) ซึ่งจะท าหน้าที่ย่อยอะ
ซิทิลโคลีน จึงท าให้สารสื่อประสาทนี้มีปริมาณน้อยลงใน
สมอง ดังนั้นเป้าหมายส าคัญของการรักษาโรคอัลไซเมอร์ 
คือการเพ่ิมปริมาณสารสื่อประสาทโดยการยับยั้งการ
ท างานของเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส (ก้องเกียรติ 
กูณฑ์กันทรากร , 2561) ปัจจุบันมีการศึกษาพบว่า  
สารพฤษเคมี (Phytochemicals) ที่พบในผักและผลไม้ 
โดยเฉพาะในผลไม้ตระกูลเบอรี่สามารถชะลอความเสื่อม
ของเซลล์ประสาท ยับยั้งการท างานของเอนไซม์อะซิทิล
โคลีนเอสเทอเรส และลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคโรคอัล

ไซเมอร์ (Letenneur et al., 2007; Robert et al., 2010; 
Hyesung et al., 2020) 

ผลไม้ตระกูลเบอรี่ที่ปลูกได้ในประเทศไทย เช่น 
มะขามป้อม ตะขบ ลูกหว้า มะยม มะเม่า ลูกหม่อน เชอ
รี่ไทย โทงเทงฝรั่ง และมะเกี๋ยง เป็นผลไม้ท่ีสามารถพบได้
ตามท้องถิ่นทั่วทุกภาค เจริญเติบโตได้เองตามธรรมชาติ  
แต่การบริโภคยังไม่แพร่หลาย ในปัจจุบันได้มีการศึกษา
ถึงองค์ประกอบทางเคมีของผลไม้เหล่านี้ พบว่าเป็นผลไม้
ที่มีพลังงานต่ า ใยอาหารสูง อีกทั้งอุดมไปด้วยคุณค่าทาง
โภชนาการ มีวิตามินและแร่ธาตุที่จ าเป็นต่อร่างกาย 
นอกจากนี้ ยั ง เป็นแหล่ งของสารต้ านอนุมูล อิสระ
หลากหลายชนิด เช่น วิตามินซี (Vitamin C) วิตามินอี 
(Vitamin E) และสารพฤษเคมี เช่น แทนนิน (Tannin)  
ลิกแนน (Lignans) เทอปีน (Terpenes) ฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoid) แคโรทีนอยด์ (Carotenoid) สารกลุ่มฟีนอลิก 
(Phenolics compounds) และอัลคาลอยด์ (Alkaloids) 
(Dhale & Mogle, 2011; Radojkovi et al., 2012;  
Duangporn & Siripong, 2009) สารเหล่านี้มีสมบัติใน
การต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ (Radojkovi et al., 
2012; Kregel & Zhang, 2007) ช่วยเพิ่มความหนาแน่น
ของเซลล์ประสาท ป้องกันสมองขาดเลือด (Kaewkaen 
et al., 2012) และยับยั้งอะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส ซึ่งเป็น
สาเหตุของการเกิดโรคอัลไซเมอร์ (Moniruzzaman et al., 
2011) จากการทบทวนวรรณกรรมเกี่ยวกับสมบัติทาง
เคมีของผลไม้เบอรี่ที่ปลูกในประเทศไทยที่มีศักยภาพใน
การป้องกันหรือยับยั้งสาเหตุของโรคอัลไซเมอร์ยังมี
ค่อนข้างจ ากัด จึงเป็นที่มาของการศึกษาวิจัยในครั้งนี้โดย
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาศักยภาพการยับยั้งเอนไซม์อะ
ซิทิลโคลีนเอสเทอเรสในผลไม้ตระกูลเบอรี่ที่ปลูกใน
ประเทศไทยจ านวน 10 ชนิด 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

เพ่ือศึกษาศักยภาพการยับยั้งเอนไซม์อะซิทิล
โคลีนเอสเทอเรสในผลไม้ตระกูลเบอรี่ที่ปลูกในประเทศไทย 
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จ านวน 10 ชนิด 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

การศึกษานี้เป็นการวิจัยเชิงทดลองทาง 
ห้องปฏิบัติการ (Laboratory research) 

1. การเตรียมตัวอย่าง 
การเตรียมตัวอย่างในรูปผงแห้งของผลไม้

ตระกูลเบอรี่ที่ปลูกได้ในประเทศไทย จ านวน 10 ชนิด 
ได้แก่ มะขามป้อม มะยม มะเม่า มะเกี๋ยง เชอรี่ไทย ลูก
หม่อน โทงเทงฝรั่ง ตะขบ ลูกหว้า และมะม่วงหาวมะนาว
โห่ น ามาล้างและท าความสะอาด จากนั้นน าไปท าแห้ง
แบบแช่เยือกแข็ง (Freeze dry) และบดให้ละเอียดโดย
ใช้โกร่งบดสาร น ามาร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช 
บรรจุในถุงพลาสติกลามิเนตด้วยอลูมิเนียม ฟลอยด์ปิด
ผนึกแบบสุญญากาศ เก็บที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
จนกว่าจะน าไปใช้ การสกัดสารส าคัญของผลไม้ท าได้โดย
น าตัวอย่างแห้ง 1 กรัม ละลายในน้ ากลั่น ด้วยอัตราส่วน
ระหว่างตัวอย่างแห้งและน้ ากลั่นเท่ากับ 1:15 , Solid/ 
Liquid ratio น าไปเขย่าต่อเนื่องที่ อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง ด้วยเครื่องเขย่าแบบเป็น
วงจร (Obital shaker) แล้วจึงน าไปกรองด้วยกระดาษ
กรองเบอร์ 1 น าไปหมุนเหวี่ยงที่ความเร็ว 7,800 rpm 
เป็นเวลา 15 นาที น าส่วนเหลวใส (Supernatant) บรรจุ
ในขวดสีชา และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
เพ่ือน าไปวิเคราะห์ศักยภาพในการยับยั้งเอนไซม์อะซิทิล
โคลีนเอสเทอเรส โดยดัดแปลงวิธีการจาก Li และคณะ 
(2009) และวิเคราะห์สมบัติการต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic 
content) ต า ม วิ ธี ข อ ง  Ainsworth et al. (2 0 0 7 ) 
ประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ ORAC (Oxygen 
radical absorbance capacity) ตามวิธีของ Ou et al. 
(2001) และวิธี Ferric ion reducing antioxidant power 
(FRAP) ตามวิธีของ Benzie & Strain (1996) 

2. ศึกษาศักยภาพในการยับยั้ ง เอนไซม์ 
อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส 

การวิเคราะห์ความสามารถในการยับยั้ง
เอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส ดัดแปลงจากวิธีของ 
Jung et al. (2009) โดยเตรียมจาก 5-20 g Electrophorus 
electricus AChE (1 ,000  units/ mg), thiocholine 
(0.08 mM acetylthiocholine (ATCh), 5,5’-dithiobis 
(2-nitro benzoic acid) (DTNB, 0.8 mM) และสารสกัด
ตัวอย่าง (3 mg/mL) ลงใน 96-well plate วัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 412 nm โดยใช้เครื่อง 
Microplate reader (Synergr HT, Bio-Tex Instruments, 
Vermont, USA.) ค านวณผลการทดลองจากสมการ
ด้านล่าง 

% inhibition = 100 × [1 – ((B–b)/ (A–a))] 
โดย A คือ ความเร็วเริ่มต้นของปฏิกิริยาควบคุม (ไม่
มีสารสกัดตัวอย่าง)  

a คือ ความเร็วเริ่มต้นของปฏิกิริยาควบคุมที่ไม่
มีเอนไซม์  

B คือ ความเร็วเริ่มต้นของปฏิกิริยาของเอนไซม์
กับสารสกัดตัวอย่าง  

b คือ ความเร็วเริ่มต้นของปฏิกิริยากับสารสกัด
ตัวอย่างที่ไม่มีเอนไซม์ 

3. ศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม
โดยใช้วิธี Folin Ciocaltue method 

ปิเปตสารสกัดตัวอย่างผสมกับสาร 10% Folin- 
Ciocalteure agent ตั้งพักไว้ 5 นาที จากนั้นเติม 7.5% 
โซเดียมคาร์บอเนต พักไว้ที่ อุณหภูมิห้ องเป็นเวลา  
2 ชั่วโมง น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
765 nm โดยใช้เครื่อง Microplate reader (Synergr 
HT, Bio-Tex Instruments, Vermont, USA.) ใช้ 
สารละลายแกลลิกแอสิดเป็นสารละลายมาตรฐาน 
รายงานผลเป็นมิลลิกรัมแกลลิกแอสิดต่อกรัมของน้ าหนัก
แห้ง (mg GAE/g dry weight) 
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4. วิธีการวิเคราะห์ค่าความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ มี 2 วิธี 

4.1 Ferric reducing antioxidant 
power (FRAP) assay 

ปิเปตสารสกัดตัวอย่าง 20 ไมโครลิตร
ผสมกับสารละลาย FRAP (acetate buffer, TPTZ และ 
FeCl3 6H2O) บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 นาที 
น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 600 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง 
microplate reader (Synergy HT, Bio-Tex Instruments, 
Vermont, USA) ใช้สารละลายโทรล็อกซ์ความเข้มข้น 
6.25 ถึง 400 ไมโครโมลาร์เป็นสารละลายมาตรฐาน 
รายงานผลเป็นหน่วยไมโครโมลโทรล็อกซ์ต่อกรัมของ
น้ าหนักแห้ง (µmol TE/ g dry weight) 

4.2 Oxygen radical absorbance 
capacity (ORAC) assay 

ปิเปตสารสกัดตัวอย่าง 25 ไมโครลิตร
ผสมกับ Fluorescein 150 ไมโครลิตร บ่มเป็นเวลา  
15 นาทีที่  37 องศาเซลเซียส จากนั้นหยอด  AAPH  
25 ไมโครลิตร น าไปวัดค่าความเข้มของแสงที่ความยาว
คลื่นแสงตกกระทบ 485 และความยาวคลื่นแสงที่
ต้องการวัด 528 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง microplate 
reader (Synergy HT, Bio-Tex Instruments, Vermont, 
USA) ใช้สารละลายโทรล็อกซ์ความเข้มข้น 6.25 ถึง 100 
ไมโครโมลาร์เป็นสารละลายมาตรฐาน ค านวณผลการ
ทดลองจากความแตกต่างของพ้ืนที่ใต้กราฟโดยการ
สลายตัวของโซเดียมฟลูออเรสซิน (AUC) รายงานผลเป็น
หน่วยไมโครโมลโทรล็อกซ์ต่อกรัมของน้ าหนักแห้ง 
(µmol TE/g dry weight) 
 
ผลการวิจัย 

จากการน าผลไม้ตระกูลเบอรี่ที่ปลูกในประเทศ
ไทยจ านวน 10 ชนิด มาวิเคราะห์สมบัติการยับยั้งเอนไซม์ 
อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส พบว่ามะขามป้อม มะเม่า 
มะเกี๋ยง และมะยม สามารถยับยั้งการท างานของเอนไซม์ 

อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรสได้ระดับสูงที่สุด (ที่ความเข้มข้น 
3 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ยับยั้งเอนไซม์ได้ร้อยละ 89 ถึง 91) 
ขณะที่เชอรี่ไทย ตะขบ ลูกหว้า โทงเทงฝรั่ง และมะม่วง
หาวมะนาวโห่ สามารถยับยั้งเอนไซม์อะเซทิลโคลีนเอส
เทอเรสได้สูง (ท่ีความเข้มข้น 3 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ยับยั้ง
เอนไซม์ได้ร้อยละ 61-74) ส่วนค่าการยับยั้งอยู่ในช่วง
ปานกลาง ได้แก่ ลูกหม่อนสามารถยับยั้งเอนไซม์อะซิทิล
โคลีนเอสเทอเรสได้ปานกลาง (ที่ความเข้มข้น 3 มิลลิกรัม/ 
มิลลิลิตร ยับยั้งเอนไซม์ได้ร้อยละ 56) (ตารางที่ 1) และ
ผลไม้ตระกูลเบอรี่ที่เพาะปลูกในประเทศไทยจ านวน  
10 ชนิด มีค่าการยับยั้งเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส
แตกต่างกัน จากนั้นน าผลไม้ตระกูลเบอรี่ที่เพาะปลูกใน
ประเทศไทย มาวิเคราะห์ปริมาณสารฟินอลิกรวมโดยวิธี 
Folin-Ciocalteu Colorimetric Method เทียบกับสาร
มาตรฐานกรดแกลลิก พบว่า มะขามป้อมมีปริมาณฟีนอ
ลิกรวมสูงที่สุดคือเท่ากับ 284.86±5.87 mg GAE/g ตาม
ด้วย เชอรี่ ไทย (138.82±2.00  mg GAE/g)  ตะขบ 
(58.93±1.03 mg GAE/g) ลูกหม่อน (26.11±0.33 mg 
GAE/g) มะเม่า (14.38±0.09 mg GAE/g) มะเกี๋ยง 
(7.90±0.09 mg GAE/g) มะม่วงหาวมะนาวโห่ (6.86± 
0 .02  mg GAE/g)  มะยม (6 .63±0 .22  mg GAE/g)  
ลูกหว้า (5.24±0.07  mg GAE/g)  และโทงเทงฝรั่ ง 
(0.19±0.01 mg GAE/g) ตามล าดับ 

จากการวิเคราะห์ความสามารถในการต้าน
อนุมูล อิสระด้วยวิธี  FRAP พบว่ามะขามป้อมมีค่ า
ความสามารถในการต้านอนุมูล อิสระสูงที่สุด  คือ 
3732.21±46.49  µmol TE/g ตามด้วย เชอรี่ ไทย 
(1829.09±61.92 µmol TE/g) ตะขบ (214.90±7.84 
µmol TE/g)  ลู กห ว้ า  (  200.97±6.34 µmol TE/g)  
มะเม่า (138.49±0.98 µmol TE/g) ลูกหม่อน (131.81± 
0.35 µmol TE/g  มะเกี๋ยง (70.91±0.65 µmol TE/g) 
มะม่วงหาวมะนาวโห่ (61.76±0.39µmol TE/g) มะยม 
(44.76±2.66 µmol TE/g) และโทงเทงฝรั่ง (8.34 µmol 
TE/g) ตามล าดับ จากการวิเคราะห์ความสามารถในการ
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ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ORAC พบว่ามะขามป้อมพบว่า
มะขามป้อมมีค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูง
ที่สุดเช่นเดียวกับวิธี FRAP คือ มีค่าเท่ากับ 33457.73± 
51.71 µmol TE/g ตามด้วย เชอรี่ ไทย (2646.48± 
114.48 µmol TE/g) ลูกหว้า (1262.75±14.47 µmol 
TE/g) ม ะ ย ม  ( 475.61±0.01 µmol TE/g) ม ะ เ ม่ า 
(452.16±0.73 µmol TE/g) ตะขบ  (470 .71±7 . 03 
µmol TE/g) ลูกหม่อน (383.68±1.63 µmol TE/g) 
มะเกี๋ยง (307.42±2.99 µmol TE/g) มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
(285.98±1.04 µmol TE/g) และโทงเทงฝรั่ง (57.81± 
0.42 µmol TE/g) ตามล าดับ (แสดงในตารางที่ 2) 
 
บทสรุปและอภิปรายผล  

สารอะซิทิลโคลีนเป็นสารสื่อประสาทชนิดหนึ่งที่
มีความจ าเป็นต่อระบบประสาท ถ้าปริมาณสารชนิดนี้
ลดลงหรือไม่เพียงพอจะส่งผลต่อการเกิดภาวะสมองเสื่อม 
มีปัญหาในการสื่อสาร ความสามารถในการจ า และใช้
เหตุผลลดลง เป็นสาเหตุของการเกิดโรคอัลไซเมอร์ได้ 
ปริมาณสารอะซิทลิโคลีนส่วนหนึ่งถูกควบคุมโดยเอนไซม์
ที่มีชื่อว่า อะซิทิล-โคลีนเอสเทอเรส ซึ่งท าหน้าที่ย่อย
สลายสารอะซิทิลโคลีน การยับยั้งเอนไซม์ที่ชนิดนี้สามารถ 
ป้องกันการสูญเสียความจ า  เพ่ิมระดับของสารอะซิทิล
โคลีนในสมอง และอาจเป็นปัจจัยในการลดการเกิด 
amyloid precursor protein ที่เป็นสาเหตุของการเกิด
โรคอัลไซเมอร์ อีกท้ังยังช่วยป้องกันอนุมูลอิสระ และการ
ตายของเซลล์ประสาท (ก้องเกียรติ กูณฑ์กันทรากร , 
2561) จากผลการศึกษาศักยภาพในการยับยั้งเอนไซม์อะ
ซิทิลโคลีนเอสเทอเรสของผลไม้ตระกูลเบอรี่ที่ปลูกใน
ประเทศไทยจ านวน 10 ชนิด ได้แก่ มะขามป้อม มะยม 
มะเม่า มะเกี๋ยง เชอรี่ไทย ลูกหม่อน โทงเทงฝรั่ง ตะขบ 
ลูกหว้า และมะม่วงหาวมะนาวโห่ ทีน่ าไปท าแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง (Freeze dry) และน าไปสกัดสารส าคัญด้วยน้ า
กลั่น เป็นเวลา 6 ชั่วโมง มะขามป้อม มะเม่า มะเกี๋ยง 
และมะยม สามารถยับยั้งการท างานของเอนไซม์อะซิทิล

โคลีนเอสเทอเรสได้ระดับสูงที่สุด จากหลักฐานงานวิจัย
ก่อนหน้านี้พบว่าสารสกัดบริสุทธิ์ซึ่งแยกได้จากพืชที่มี
ประสิทธิภาพสูงในการยับยั้งเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอส
เทอเรสเป็นสารที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ ซึ่งสารที่
มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบคือกลุ่มสารอัลคาลอยด์  
(Barbosa-Filho et al., 2006) และสารส าคัญที่พบใน
ผลมะยม คือ สารในกลุ่มอัลคาลอยด์เช่นกัน (Duangporn 
& Siripong, 2009) ทั้งนี้ยาที่ใช้ในการรักษาโรคอัลไซเมอร์
ทั้งที่ได้จากการสังเคราะห์ เช่น Tacrine, Donezepil 
และ Rivastigmine และสาร Galanthamine,  
Huperzine A และ Physostigmine ที่สกัดได้จากธรรมชาติ 
เป็นสารกลุ่มอัลคาลอยด์ ส าหรับเชอรี่ไทย ตะขบ ลูกหว้า 
โทงเทงฝรั่ง และมะม่วงหาวมะนาวโห่สามารถยับยั้งเอนไซม์ 
อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรสได้สูง และลูกหม่อนสามารถ
ยับยั้งเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรสได้ปานกลาง 
ดังนั้นสามารถกล่าวได้ว่าสารสกัดจากผลไม้ตระกูลเบอรี่
ที่ปลูกในประเทศไทยเป็นแหล่งของสารสกัดจากพืชที่มี
ศักยภาพในการยับยั้งเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส  

ปริมาณสารฟีนอลิกรวมและค่าความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP และ ORAC พบว่า
มะขามป้อมมีค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
สูงที่สุด ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับ ผลไม้ตระกูลเบอรี่ เช่น  
โชคเบอรี่ (Chokeberry) ราสเบอรี่ (Raspberries)  
แบล็กเบอรี่  (Blackberries) และอาซาอิเบอรี่  (Acai 
berry) 44.97-1,027 µmol TE /g (Wang & Lin, 2000) 
และผลการวิจัยครั้งนี้ยังพบอีกว่าผลไม้ตระกูลเบอรี่ที่
เพาะปลูกในประเทศไทยจ านวน 10 ชนิด มีศักยภาพ
ยับยั้งการท างานของเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส 
ปริมาณฟีนอลิกรวม ค่าความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระแตกต่างกัน ทั้งนี้สายพันธุ์ และลักษณะพ้ืนที่การ
เพาะปลูก สภาพภูมิอากาศ อุณหภูมิ และปัจจัยที่มีผลต่อ
การเจริญเติบโต หรือลักษณะความผันแปรทางพันธุกรรม
ของผลไม้ อาจส่งผลต่อสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผลไม้
เช่น วิตามิน หรือสารส าคัญต่างๆ (Liu et al., 2008; 
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Wei & Shiow, 2001) นอกจากนีผ้ลการวิจัยพบว่าผลไม้
ที่มีปริมาณฟีนอลิกรวมในระดับต่ า แตมี่ค่าความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระสูง อาจเป็นไปได้ว่ามีสารออกฤทธิ์
ชนิด อ่ืนๆ ที่ เป็นแห่ งที่ ดีของสารต้านอนุมูล อิสระ
นอกเหนือจากสารประกอบฟีนอลิกที่ไม่ได้ตรวจสอบใน
การศึกษาครั้งนี้ เช่น วิตามินซี และเบต้าแคโรทีน (Almeida 
et al., 2011) 
 
ข้อเสนอแนะในการน าผลงานวิจัยไปใช้ 

จากการศึกษามะยม มะขามป้อม มะเม่า และ
มะเกี๋ยงที่ใช้วิธีการสกัดสารส าคัญด้วยน้ ากลั่น สามารถ
ยับยั้งการท างานของเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรสได้
ระดับสูงที่สุด และมะขามป้อมมีค่าความสามารถในการ

ต้านอนุมูลอิสระที่สูงเช่นกัน จึงเป็นที่น่าสนใจที่จะใช้ผล
การศึกษานี้ไปวิเคราะห์ตรวจแยกชนิดของสารบริสุทธิ์ที่
บ่งชี้ถึงศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระ และยับยั้ง
เอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส เพ่ือช่วยฟ้ืนฟูการ
ท างานของสมอง ป้องกันการสูญเสียความจ า อีกทั้งยัง
สามารถน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารส าหรับ
ป้องกันและรักษาผู้ป่วยอัลไซเมอร์ 
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ตารางที่ 1 ค่าการยับยั้งเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรสในผลไม้ตระกูลเบอรี่ท่ีปลูกในประเทศไทยจ านวน 10 ชนิด 

ผลไม้ตระกูลเบอรี่ที่ปลูกในประเทศไทย ชื่อวิทยาศาสตร์ ค่าการยับยั้งเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส 
มะยม Phyllanthus acidus 91.30±3.12 

มะขามป้อม Phyllanthus emblica Linn 89.88±4.30 

มะเม่า Antidesma thwaiteaianum Muell. Arg. 83.73±0.90 

มะเกี๋ยง Syzygium nervosum var. paniala (Roxb.) 82.24±1.54 

เชอรี่ไทย Malpighia Glabra Linn 74.66±0.62 

มะม่วงหาวมะนาวโห่ Carissa carandas Linn 74.22±1.43 
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ตารางที่ 1 ค่าการยับยั้งเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรสในผลไม้ตระกูลเบอรี่ท่ีปลูกในประเทศไทยจ านวน 10 ชนิด (ต่อ) 
ผลไม้ตระกูลเบอรี่ที่ปลูกในประเทศไทย ชื่อวิทยาศาสตร์ ค่าการยับยั้งเอนไซม์อะซิทิลโคลีนเอสเทอเรส 

ลูกหว้า Syzygium cumini 67.70±1.63 

ตะขบ Muntingia calabura Linn 64.19± 0.73 

โทงเทงฝรั่ง Physalis peruviana 61.34±1.63 

ลูกหม่อน Morus nigra Linn 56.67±2.83 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณสารฟีนอลิกรวมและค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของในผลไม้ตระกูลเบอรี่ท่ีปลูกในประเทศไทยจ านวน 10 ชนิด 

ผลไม้ตระกูลเบอรี่
ที่ปลูกในประเทศ

ไทย 

ชื่อวิทยาศาสตร์ ปริมาณสาร 
ฟีนอลิกรวม 

(mg GAE/g dry weight) 

ค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
FRAP (µmol TE/g 

dry weight) 
ORAC (µmol TE/g 

dry weight) 
มะขามป้อม Phyllanthus emblica Linn 284.86±5.87 3732.21±46.49 33457.73±51.71 
เชอรี่ไทย Malpighia Glabra Linn 138.82±2.00 1829.09±61.92 2646.48±114.48 
ตะขบ Muntingia calabura Linn 58.93±1.03 214.90±7.84 470.71±7.03 

ลูกหม่อน Morus nigra Linn 26.11±0.33 131.81±0.35 383.68±1.63 
มะเม่า Antidesma thwaiteaianum Muell. Arg. 14.38±0.09 138.49±0.98 452.16±0.73 
มะเกี๋ยง Syzygium nervosum var. paniala (Roxb.) 7.90±0.09  70.91±0.65 307.42±2.99 

มะม่วงหาวมะนาวโห่ Carissa carandas Linn 6.86±0.02 61.76±0.39 285.98±1.04 
มะยม Phyllanthus acidus 6.63±0.22 44.76±2.66 475.61±0.01 
ลูกหว้า Syzygium cumini 5.24±0.07 200.97±6.34 1262.75±14.47 

โทงเทงฝรั่ง Physalis peruviana 0.19±0.01 8.34±0.65 57.81±0.42 

 


