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 บทคัดย่อ 
       เอนไซม์แซนทีนออกซิเดสมีบทบาทสำคัญในการเปลี่ยนอนุพันธ์ของเบสพิวรีนให้เป็นกรดยูริก ปริมาณกรดยูริกที่สงูกว่า
ปกติทำให้เกิดการตกตะกอนของผลึกเกลือโมโนโซเดียมยูเรตบริเวณข้อและรอบ ๆ ข้อของร่างกายจนทำให้เกิดการอักเสบ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสามารถในการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสด้วยสารสกัดจากพริก 5 
ชนิด ได้แก่ พริกขี้หนูสวน พริกขี้หนู พริกส้ม พริกชี้ฟ้า และพริกหวาน โดยใช้เอทานอลและอะซีโตไนไตรล์เป็นตัวทำละลาย    
สารสกัดที่ได้นำมาศึกษาความสามารถในการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสโดยตรวจวัดด้วยวิธีทางสเปกโทรโฟโตเมทรี
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานแคปไซซินและอัลโลพูรินอล จากการทดลองพบว่าปริมาณสารสกัดทีไ่ด้จากพริก 5 ชนิดอยู่ในช่วง
ร้อยละ 5.49-17.75 และ 1.55-7.62 โดยน้ำหนักเมื่อใช้เอทานอลและอะซีโตไนไตรล์เป็นตัวทำละลายตามลำดับ ผลการศึกษา
ความสามารถในการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสจากสารสกัดของพริกทั้ง 5 ชนิด พบว่าสารสกัดด้วยอะซีโตไนไตรล์ 
มีคุณสมบัติในการยับยั้งการทำงานเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสได้ดีกว่าสารสกัดด้วยเอทานอล ให้ค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่
ยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ได้ร้อยละ 50 ( IC50) อยู่ในช่วง 5.36-34.86 และ 28.76-87.63 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร เมื่อใช้     
อะซีโตไนไตรล์และเอทานอลเป็นตัวทำละลายตามลำดับ นอกจากนี้ยังพบว่าสารสกัดด้วยอะซีไตรไนไตร์จากพริกขี้หนูและพริก
ขี้หนูสวนมีคุณสมบัติในการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสได้ไม่ต่างกับสารมาตรฐานแคปไซซิน (4.02±0.14 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) และอัลโลพูรินอล (3.13±0.11 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) การศึกษาครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าสารสกัดด้วย 
อะซีโตไนไตรล์ของพริกขี้หนูและพริกขี้หนูสวนมีศักยภาพในการเป็นตัวยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสได้ 

คำสำคัญ 
พริก 
แซนทีนออกซิเดส 
อัลโลพูรินอล 
การยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ 

 

บทนำ 
กรดย ูร ิก (Uric acid)  เป ็นผล ิตภ ัณฑ ์ท ี ่ ได ้จากการเกิด

ออกซิเดชันของเบสพิวรีนในวิถีแคแทบอลิซึมโดยเอนไซม์ แซนทีนออก
ซิเดส (Xanthine oxidase) ปริมาณกรดยูริกที่ถูกผลิตในร่างกายมาก
เกินไปหรือร่างกายกำจัดกรดยูริกน้อยเกินไปส่งผลให้ระดับกรดยูริกใน
เลือดสูงขึ้นซ่ึงเป็นสาเหตุหน่ึงท่ีทำให้เกิดโรคเก๊าท์ (Galassi & Borghi, 
2015) เอนไซม์แซนทีนออกซิเดสเป็นเอนไซม์ที่ควบคุมอัตราเร็วของ
การสังเคราะห์กรดยูริกในวิถีแคแทบอลิซึมของเบสพิวรีนโดยเข้าไปเร่ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชันในสองขั ้นตอนสุดท้ายที่เปลี ่ยนไฮโปแซนทีน 
(Hypoxanthine) และแซนทีน (Xanthine) ให้ได้เป็นกรดยูริกซึ่งมีนิ
โคต ินาไมด ์อะด ีน ีนไดน ิวคล ี โอไทด ์  (Nicotinamide adenine 
dinucleotide, NAD+) และแก๊สออกซิเจนเป็นตัวร ับอิเล ็กตรอน 
(Battelli et al., 2014) นอกจากกรดยูริกที ่ได้จากการทำงานของ
เอนไซม์แล้วยังพบว่ามีอนุมูลอิสระในกลุ่มของออกซิเจนอะตอม 
(Reactive oxygen species) เกิดขึ้นด้วย เช่น ซุปเปอร์ออกไซด์แอน
ไอออนและไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (Chen et al., 2016) อนุมูลอิสระ
ที่มากเกินไปจะส่งผลให้เกิดภาวะเครียดทางออกซิเดชัน (Oxidative 
stress) ต่อสารชีวโมเลกุล อาทิ โปรตีน ลิพิด คาร์โบไฮเดรต ดีเอ็นเอ  
และอาร์เอ็นเอ มีรายงานว่าการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดส 
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ที่สูงขึ้นส่งผลให้เกิด อนุมูลอิสระมากขึ้นและมีส่วนสัมพันธ์กับการเกิด
โรคต่าง ๆ ท้ังในคนและในสัตว์ทดลอง เช่น ความเสี่ยงต่อการเสียชีวิต
ด้วยโรคหัวใจและโรคหลอดเลือดจะเพิ่มร้อยละ 15 เมื่อมีปริมาณของ
กรดยูริกในเลือด 1 มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร (Borghi & Desideri, 2016; 
Minhas et al., 2006) 

โดยปกติสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ำนม เช่น สุนัขและแมว จะมีระบบ
การกำจัดกรดยูริกออกจากร่างกายโดยอาศัยการทำงานของเอนไซม์ยู
เรตออกซิเดส (Urate oxidase) หรือยูริเคส (Uricase) โดยเอนไซม์
ชนิดนี้จะสลายกรดยูริกที่อยู่ในรูปผลึกให้ได้รูปที่ละลายน้ำได้และถูก
กำจัดออกนอกร่างกายของสัตว์ในรูปของปัสสาวะ (MacWilliams & 
Friedrichs, 2003; Nuki & Simkin, 2006) เมื่อไม่นานมานี้มีรายงาน
ว่าพบอุบัติการณ์การเกิดโรคเก๊าท์ในสุนัขจำนวน 4 ตัว และแมว 1 ตัว 
โดยพบการสะสมของกรดยูริกบริเวณน้ำไขข้อของสัตว์ (Kim et al., 
2022) เมื่อทำการรักษาโดยให้สุนัขสองตัวได้รับยากดภูมิคุ้มกัน พบว่า
หน่ึงในสองมีอาการของโรคกำเริบส่วนอีกหน่ึงตัวอาการของโรคหายไป
เป็นเวลา 3 เดือน (Kim et al., 2022) เมื่อทำการรักษาโดยให้ยากด
ภูมิคุ้มกันร่วมกับตัวยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสพบ
ว่าสุนัขตายหลังจากการได้ร ับยา 3 สัปดาห์ (Kim et al., 2022) 
ในขณะที่สุนัขที่ได้รับยาลดการอักเสบร่วมกับตัวยับยั้งการทำงานของ
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เอนไซม์แซนทีนออกซิเดส  อาการของโรคหายไปเป็นเวลา 3 ปี   
(Kim et al., 2022) สำหรับการรักษาในแมวพบอาการของโรคจะ
กำเริบภายใน 6 เดือนหลังจากที่ได้ระบายน้ำออกจากไขข้อร่วมกับการ
ให้ฉีดเด๊กทาร์เมทาโซน (Dexamethasone) (Kim et al., 2022) 

อัลโลพูร ินอล (Allopurinol) หร ือ 4-(Hydroxypyrazolo  
(3, 4-d) pyrimidine) เป็นยาที่ใช้รักษาระดับกรดยูริกในกระแสเลือด 
โดยกลไกการทำงานของอัลโลพูรินอลพบว่าหลังจากที่ถูกดูดซึมเข้าสู่
ร่างกายแล้วจะถูกไฮโดรไลต์เป็นออกซีพูรินอล (Oxypurinol) ออกซีพู
ร ินอลที ่ได้จะเข้าไปยับยั ้งเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสป้องกันการ
เปลี่ยนไฮโปแซนทีนไปเป็นแซนทีนและแซนทีนไปเป็นกรดยูริกส่งผล
ให้ระดับกรดยูริกในกระแสเลือดลดลง (Okamoto et al., 2008)  
แต่มีรายงานว่าการใช้อัลโลพูรินอลติดต่อกันเป็นเวลาตั้งแต่ 1 เดือน
ขึ้นไปมีโอกาสทำให้ผู้ใช้เกิดภาวะภูมิไวเกิน (Hypersensitivity) (Min 
et al., 2015) สำหรับ ฟีบัคโซสตัต (Febuxostat) หรือ 2-(3-Cyano-
4-isobutoxy-phenyl)–4–methyl-1,3-thiazole-5 carboxylic 
acid เป็นยาอีกชนิดหนึ่งที่ใช้กับผู้ป่วยบางรายที่ร่างกายไม่ตอบสนอง
ต่อการใช้อัลโลพูรินอล (Hassan et al., 2011) จากรายงานการศึกษา
ทางคลีนิกพบว่าฟีบัคโซสตัตสามารถลดระดับกรดยูริกในกระแสเลอืด
ได้ดีกว่าและมีความเป็นพิษน้อยกว่าอัลโลพูรินอล (Chohan, 2011) 
แต่อย่างไรก็ตามยังพบว่าร้อยละ 2 ของผู้ใช้ฟีบัคโซสตัตเกิดอาการ
ข้างเคียงทางผิวหนัง (Abeles, 2012) และมีโอกาสทำให้ผู้ใช้เกิดภาวะ
กล้ามเนื้อสลาย (Kang et al., 2014) จากข้อมูลดังกล่าวจึงมีความ
จำเป็นที่จะต้องหาตัวยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดส
ตัวใหม่ที่ไม่มีผลข้างเคียงหรือมีความรุนแรงต่อผู้ใช้น้อยกว่าอัลโลพูริ
นอลและฟีบัคโซสตัต 

มีรายงานว่าสารพฤกษเคมีจากธรรมชาติ เช ่น ร ิพาร์ซา 
โปนิน (Riparsaponin) เจนิสทิน (Genistin) มอริน (Morin) และเคอร์
คูมิน (Curcumin) สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์แซนทีนออกซิ
เดสได้ในหลอดทดลอง (Chen et al., 2016) พืชและสมุนไพรบาง
ชนิดที ่ม ีอน ุพ ันธ ์ของโปรโตคาทีช ูอ ิกอัลดี ไฮด์ (Protocatechuic 
aldehyde) เช่น 3,4-Dihydroxy-5-nitrobenzaldehyde (DHNB) เป็น
ส่วนประกอบยังสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสได้ใน
ระดับเซลล์และในสัตว์ทดลอง (Lü et al., 2013) หรือส่วนของสารสกัด
ด้วยเมทานอลจากใบหนาด (Blumea balsamifera) สามารถยับยั้ง
กิจกรรมของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสได้ถึงร้อยละ 79.67 โดย
สารพฤกษเคมีที ่ เป ็นองค์ประกอบเป็นสารในกลุ ่มอัลคาลอยด์ 
(Alkaloids)  ฟลาโวนอยด ์  (Flavonoids)  สารประกอบฟีนอลิก 
(Phenolic compounds) แทนนิน (Tannins) และเทอร์พีนอยด์ 
(Terpenoids) (Apaya & Hernandez, 2011)  

พริกเป็นพืชในวงศ์ Solanaceae สกุล Capsicum ในประเทศ
ไทยนำพริกมาใช้เป็นเครื ่องเทศเพื่อปรุงอาหารหรือนำมาบริโภค
โดยตรง รสชาติที่เผ็ดร้อนของพริกเป็นผลมาจากสารประกอบในกลุ่ม
แคปไซซ ินอยด ์  (Capsaicinoids)  เช ่น แคปไซซ ิน (Capsaicin)  
ไดไฮโดรแคปไซซิน (Dihydrocapsaicin) และนอร์ไดไฮโดรแคปไซซิน 
(Nordihydrocapsaicin) ที ่เป็นองค์ประกอบอยู่ภายใน พริกแต่ละ
ชนิดมีปริมาณแคปไซซินเป็นองค์ประกอบมากที ่สุดรองลงมาคือ 
ไดไฮโดรแคปไซซินและ   นอร์ไดไฮโดรแคปไซซินตามลำดับ (Inprasit 
et al., 2022) มีรายงานว่าแคปไซซินมีคุณสมบัติในการยับยั้งอนุมูล
อิสระและสามารถยับยั้งการทำงานของเอนไซม์อัลฟาอะไมเลส (α-
Amylase) เอนไซม์อัลฟากลูโคซิเดส (α-Glucosidase) (Barajas et 
al., 2021) นอกจากนี้ยังพบว่าแคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซินท่ี
สกัดแยกได้จากขิง (Zingiber officinalae) มีประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสได้ดีกว่าอัลโลพูรินอล
อีกด้วย (Muthusamy & Jeyabalan, 2019)  

ในงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของสารสกัดจากพริก 
5 ชนิด ได้แก่ พริกขี ้หนูสวน (Capsicum frutescens) พริกขี ้หนู 
(Capsicum annuum L.) พร ิกส ้ม (Capsicum spp.) พร ิกช ี ้ฟ้า 
( Capsicum annuum L. var. acuminatum Fingerh)  แ ล ะ พ ริ ก
หวาน (Capsicum annuum Linn.) ต่อการยับยั ้งการทำงานของ
เอนไซม์แซนทีนออกซิเดสท่ีเป็นเอนไซม์ในการเพิ่มปริมาณกรดยูริกใน
กระแสเลือด ผลงานวิจัยที่ได้สามารถใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นในการหา
สารพฤกษเคมีจากธรรมชาติที่มีคุณสมบัติในการยับยั้งการทำงานของ
เอนไซม์แซนทีนออกซิเดสและไม่มีผลข้างเคียงหรือมีผลข้างเคียงต่อ
ผู้ใช้น้อย 
 
อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
การเก็บและเตรียมตัวอย่าง  

ตัวอย่างพริกท่ีใช้ในการทดลองน้ี คือ พริกขี้หนูสวน พริกขี้หนู 
พริกส้ม พริกชี้ฟ้าและพริกหวาน (Figure 1) ทำการเก็บตัวอย่างพริก
ทั้ง 5 ชนิดในเดือนมีนาคม พ.ศ. 2561 โดยพริกขี้หนูสวน พริกขี้หนู  
และพริกส้ม เก็บจากตำบลนาดินดำ อำเภอเมือง จังหวัดเลย พริกชี้ฟ้า
และพริกหวานเลือกซื้อจากตลาดสดนาอ้อของจังหวัดเลย นำตัวอย่าง
พริกมาล้างให้สะอาดแล้วผึ่งลมให้แห้งก่อนจะนำเข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง บดพริกให้เป็นผงด้วยเครื่องปั่น
บดละเอียดยี่ห้อ Nine Blue รุ่น 2500A ท่ีความเร็วรอบ 32,000 รอบ
ต่อนาที เป็นเวลา 2 นาที เก็บตัวอย่างพริกท่ีบดละเอียดไว้ท่ี -20 องศา
เซลเซียส หรือนำไปทำการทดลองในขั้นถัดไป 
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Figure 1 The morphological of five chili peppers in experiment. 

 
การเตรียมสารสกัด 

1. สารสกัดด้วยเอทานอล (Ethanolic extracts) 
ชั่งตัวอย่างพริกมา 10 กรัม สกัดในเอทานอลบริสุทธิ์ปริมาตร 

100 มิลลิลิตร ระยะเวลา 48 ชั่วโมงที่อุณหภูมิห้อง โดยกวนตลอดเวลา 
กรองสารสกัดทีได้ด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 4 นำสารสกัด
ที่ได้ไประเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องระเหยสารแบบสุญญากาศท่ี
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส คำนวณปริมาณสารสกัดที่ได้และนำสาร
สกัดไปทดสอบคุณสมบัติในการยับยั้งเอนไซม์แซนทีนออกซิเดส 

2. สารสกัดด้วยอะซีโตไนไตรล์ (Acetonitrile extracts) 
ชั ่งตัวอย่างพริกมา 5 กรัม สกัดในอะซีโตไนไตรล์บริสุทธิ์

ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ระยะเวลา 48 ชั่วโมงที่อุณหภูมิห้องโดยกวน
ตลอดเวลา กรองสารสกัดทีได้ด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 4 
นำสารสกัดที่ได้ไประเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องระเหยสารแบบ
สุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส คำนวณปริมาณสารสกัดท่ีได้
และนำสารสกัดไปทดสอบคุณสมบัติในการยับยั้งเอนไซม์แซนทีนออกซิ
เดส 
การทดสอบการยับยั้งเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสของสารสกัดจากพริก
ในระดับหลอดทดลอง (in vitro) 

1. ขั ้นทดสอบการยับยั ้งเอนไซม์จากสารสกัด ( Inhibition 
test) 

การทดสอบการย ับย ั ้งก ิจกรรมการทำงานของเอนไซม์  
แซนทีนออกซิเดสของสารสกัดจากพริกทำได้โดยดัดแปลงจากวิธีของ 
Owen & Johns (1999) โดยมีขั้นตอนดังนี้ เตรียมสารสกัดของพริก
แต่ละชนิดโดยเจือจางด้วยตัวทำละลายให้ได้ความเข้มข้นในช่วง 1-
100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ปิเปตสารสกัดมา 10 ไมโครลิตร  ผสมกับ
เอนไซม์แซนทีนออกซิเดสที่เข้มข้น 0.2  ยูนิตต่อมิลลิลิตร ในปริมาตร 
50 ไมโครลิตร ที่อยู่ในสารละลายฟอสเฟตบัพเฟอร์ที่มีค่าพีเอช 7.5 
บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หลังจากนั้นเติม 
แซนทีน (สารตั ้งต้นของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดส) เข้มข้น 0.06  
มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 500 ไมโครลิตร ปรับปริมาตรด้วยสารละลาย
ฟอสเฟตบัพเฟอร์ให้ได้ 1.5 มิลลิลิตร แล้วบ่มต่อที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที เมื่อครบเวลาให้หยุดปฏิกิริยาด้วยการเติม 

 
กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.5 โมลาร์ ปริมาตร 50 ไมโครลิตรนำ
สารละลายที่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื ่องสเปกโทรโฟโต
มิเตอร์ ยี่ห้อ Shimadzu – 160 A ที่ความยาวคลื่น 290 นาโนเมตร 
ในการทดลองใช้แคปไซซินเป็นสารมาตรฐานและอัลโลพูรินอลเป็นสาร
ท่ีให้ผลบวก (Positive control)  แล้วคำนวณหาร้อยละการยับยั้งการ
ทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดส (% Inhibition)  

2. ขั้นทดสอบการรบกวนจากสารสกัด (Interference test) 
การทดลองในขั้นตอนนี้ทำการทดลองเหมือนกับในข้อ 1 แต่

ไม่มีการเติมเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสลงในชุดการทดลอง ตรวจสอบ
ผลที่เกิดขึ้นโดยนำสารละลายที่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ท่ีความยาวคลื่น 290 นาโนเมตร แล้วคำนวณหา
ร ้อยละการย ับย ั ้ งการทำงานของเอนไซม ์แซนท ีนออกซ ิ เดส  
(% Inhibition) ได้จากสูตรด้านล่าง  
 
% Inhibition =  (A-B) – (C-D) X100 
        A-B 
 
โดยที ่ A คือค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้จากการทดลองท่ีไม่มีสารสกัด 

ในขั้นทดสอบการยับยั้งเอนไซม์ 
B คือค่าการดูดกลืนแสงที่ได้จากการทดลองท่ีมีสารสกัด  
ในขั้นทดสอบการยับยั้งเอนไซม์ 
C คือค่าการดูดกลืนแสงที่ได้จากการทดลองท่ีมีเอนไซม์  
ในขั้นทดสอบการรบกวนจากสารสกัด 
D คือค่าการดูดกลืนแสงที่ได้จากการทดลองท่ีไม่มีเอนไซม์ 
 ในขั้นทดสอบการรบกวนจากสารสกัด 

 
นำค่าร้อยละการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิ

เดสไปหาความเข้มข้นของสารสกัดที ่สามารถยับยั้งการทำงานของ
เอนไซม์ได้ร้อยละ 50 (50 % Inhibition concentration, IC50) โดย
สร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นของสารสกัดในหน่วย
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร (แกน X) และร้อยละการยับยั้งการทำงานของ
เอนไซม์แซนทีนออกซิเดส (แกน Y) 
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การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
ทำการวิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ้ำ (Technical replicates) 

หาค่าเฉลี่ยจากการวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความ
เชื ่อมั ่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี ่ยโดยวิธี 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป 
SPSS version 16.0 ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ

 
ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 

สารประกอบในกลุ่มแคปไซซินอยด์ที่พบในพริกสามารถสกัด
ออกมาได้โดยใช้ตัวทำละลายอินทรีย์ เช่น เอทานอล เมทานอล อะซี
โตนและอะซีโตไนไตรล์ อย่างไรก็ตามประสิทธิภาพในการสกัดเพื่อให้
ได้ปริมาณของแคปไซซินอยด์มากท่ีสุดต้องพิจารณาถึงส่วนต่าง ๆ ของ
พริกที่นำมาใช้ในการสกัด เช่น เนื้อเยื่อชั้นนอกและเนื้อเยื่อชั้นกลาง
ของพริกจะมีปริมาณแคปไซซินอยด์น้อยกว่าเนื้อเยื่อชั้นใน แกนกลาง
และเมล็ดของพริก (Chinn et al., 2011) นอกจากนี้การเลือกตัวทำ
ละลายท่ีมีความปลอดภัยต่อการนำแคปไซซินอยด์ไปประยุกต์ใช้ก็ต้อง
นำมาพิจารณาเช่นเดียวกัน เช่น การใช้เอทานอลเป็นตัวทำละลายจะ
ปลอดภัยกว่าการใช้อะซีโตนแต่จะได้ปริมาณของแคปไซซินอยด์น้อย
กว่าการใช้อะซีโตนเป็นตัวทำละลาย (Kruawan et al., 2022) และยัง
มีรายงานว่าตัวทำละลายอินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพที่ดีที่สุดในการสกัด
แคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซินจากพริกคือการใช้อะซีโตไนไตรล์เป็น
ตัวทำละลายรองลงมาคือเอทานอล (Chinn et al., 2011) ดังนั้นใน
การวิจัยครั้งน้ีจึงเลือกใช้เอทานอลและอะซีโตไนไตรล์เป็นตัวทำละลาย
สารประกอบในกลุ่มแคปไซซินอยด์ออกจากพริกทั้ง 5 ชนิด ผลการ
ทดลองพบว่าเมื่อสกัดพริกทั้ง 5 ชนิดโดยใช้เอทานอลและอะซีโตไน
ไตรล์เป็นตัวทำละลาย พบปริมาณสารสกัดอยู่ในช่วงร้อยละ 5.49-
17.75 และ 1.55-7.62 ตามลำดับ (Table 1) โดยที ่พริกหวานให้
ปริมาณของสารสกัดด้วยเอทานอลมากท่ีสุดร้อยละ 17.75±0.22 ส่วน
พริกขี้หนูสวน พริกขี้หนูและพริกส้มให้ปริมาณของสารสกัดไม่แตกต่าง
กันเมื่อใช้เอทานอลเป็นตัวทำละลาย (Table 1) ในขณะที่เมื่อใช้อะซี
โตไนไตรล์เป็นตัวทำละลายพบว่าพริกขี้หนูให้ปริมาณของสารสกัดสูง

ที่สุดคือร้อยละ 7.62±0.06 ในขณะที่พริกหวานจะได้ปริมาณของสาร
สกัดน้อยท่ีสุด (Table 1)  

อัลโลพูรินอลเป็นสารที่มีคุณสมบัติในการยับยั ้งกิจกรรมการ
ทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดส โดยอัลโลพูรินอลจะเข้าไปยับยั้งการ
ทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสในขั้นการเปลี่ยนไฮโปแซนทีนไปเป็น
แซนทีนและแซนทีนไปเป็นกรดยูริกส่งผลให้ระดับกรดยูริกในเลือดลดลง 
(Okamoto et al., 2008) ในการทดสอบการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์
แซนทีน ออกซิเดสจากสารสกัดของพริกทั้ง 5 ชนิด โดยใช้อัลโลพูรินอล
เป็นสารที่ให้ผลบวกเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานแคปไซซิน สารสกัดด้วย
เอทานอลและสารสกัดด้วยอะซีโตไนไตรล์จากพริกท้ัง 5 ชนิด พบว่าเมื่อใช้
เมื่อความเข้มข้นของอัลโลพูรินอลและแคปไซซินในช่วง 1-10 ไมโครกรัม
ต่อมิลลิลิตร ร้อยละการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสจะ
สูงขึ้น (Figure 2A-2B) สำหรับสารสกัดด้วยเอทานอลและอะซีโตไนไตรล์
พบว ่าเม ื ่อความเข ้มข ้นของสารสก ัดจากพร ิกท ั ้ ง 5 ชน ิดส ู งขึ้ น 
ความสามารถในการยับยั้งกิจกรรมการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิ
เดสก็เพิ ่มขึ ้นด้วย (Figure 2C-2D) แต่สารสกัดด้วยอะซีโตไนไตรล์จะมี
ความสามารถในการยับยั ้งก ิจกรรมการทำงานของเอนไซม์แซนทีน 
ออกซิเดสดีกว่าสารสกัดด้วยเอทานอลเมื ่อใช้ความเข้มข้นที ่เท่ากัน  
(Figure 2C-2D) 

เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการยับยั้งกิจกรรมการทำงาน
ของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสในค่าของความเข้มข้นของสารที่สามารถ
ย ับย ั ้ งการทำงานของเอนไซม ์ ได ้ ร ้ อยละ 50 (50  % Inhibition 
concentration, IC50) ให้ผลดัง Table 2 พบว่าสารสกัดด้วยเอทานอลจาก
พริกท้ัง 5 ชนิด ให้ค่า IC50 ท่ีสูงกว่าและแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญกับอัลโล
พูรินอลและแคปไซซิน (Table 2) ในทางตรงกันข้ามสารสกัดด้วยอะซีโตไน
ไตรล์จากพริกขี้หนูสวนและพริกขี้หนูให้ค่า IC50 ที่ไม่แตกต่างกับอัลโลพูริ
นอล  และแคปไซซิน (Table 2) แสดงว่าสารสกัดด้วยอะซีโตไนไตรล์จาก
พริกขี้หนูสวนและพริกขี้หนูมีคุณสมบัติในการยับยั้งกิจกรรมการทำงาน
ของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสได้ใกล้เคียงกับอัลโลพูรินอลและแคปไซซิน 
นอกจากน้ียังพบว่าสารสกัดด้วยอะซีโตไนไตรล์จากพริกส้มและพริกชี้ฟ้าก็
ให้ค่า IC50 ท่ีต่ำ (Table 2) แม้จะแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญกับอัลโลพูรินอล
และแคปไซซินก็ตาม (Table 2)

 
Table 1 Extraction yields of five chili pepper 

Sample  Sample code Extraction yield (g/100g of dry sample) 

Ethanolic extract Acetonitrile extract 

Prik Khee Noo Suan  
Prik Khee Noo  
Prik Som  
Prik Chee Fah  
Prik Wan  

PKNS 
PKN 
PS 
PCF 
PW 

5.49±0.28 a 
7.79±0.11 a 
8.40±0.04 a 

9.07±0.15 b 

17.75±0.22 c 

6.34±0.17 a 

7.62±0.06 a 
5.11±0.13 a 
6.21±0.24 a 
1.55±0.30 b 

Values in the same column followed by a different latter (a-c) are significantly different (P < 0.05). Each value in table is represented as mean±SD (n=3). 
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Figure 2 Effect of difference concentration from five chili pepper extract in xanthine oxidase inhibitory effect.  
*, **, ***, ****, ***** Mean with different in same concentration are significantly different (P < 0.05).  
 
Table 2 Xanthine oxidase inhibitory activity of five chili pepper 

Samples  50 % Inhibition Concentration (IC50, µg/mL) 
Ethanolic extract Acetonitrile extract 

Prik Khee Noo Suan  
Prik Khee Noo  
Prik Som  
Prik Chee Fah  
Prik Wan  

30.50±0.45 b 
28.76±0.63 b 
46.33±2.60 c 
34.05±1.18 b 
87.63±1.92 d 

5.61±0.10 a 
5.36±0.06 a 
8.41±0.69 b 
7.18±0.17 b 
34.86±0.32 c 

Capsaicin 4.02±0.14 a 
Allopurinol 3.13±0.11 a 

Values in the same column followed by a different latter (a-c) are significantly different (P < 0.05). Each value in table is represented as mean ± SD (n=3). 
 

สารประกอบในกลุ่มแคปไซซินอยด์ที่พบในพริกมีหลายชนิด 
เช่น แคปไซซิน ไดไฮโดรแคปไซซิน นอร์ไดไฮโดรแคปไซซิน โฮโมแคป
ไซซินและโฮโมไดไฮโดรแคปไซซิน แต่ที่พบมากที่สุดมีเพียง 2 ชนิดคือ 
แคปไซซินร้อยละ 46-47 และไดไฮโดรแคปไซซินร้อยละ 22-40 โดย
ขึ้นอยู่กับชนิดของพริกแต่ละสายพันธุ์ Thongmarong & Phoomya 
(2017) นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าตัวทำละลายท่ีเหมาะสมเพื่อใช้ในการ
สกัดแคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซินให้ได้มากที่สุดคือใช้อะซีโตไน
ไตรล์เป็นตัวทำละลาย (Chinn et al., 2011) จากการทดลองพบว่า
สารมาตรฐานแคปไซซินมีคุณสมบัติในการยับยั้งกิจกรรมการทำงาน
ของเอนไซม์ แซนทีนออกซิเดสเทียบเท่ากับอัลโลพูรินอล (Table 2) 
ซ่ึงเมื่อพิจารณาโครงสร้างทางเคมีของแคปไซซินท่ีมีหมู่ไฮดรอกซิลเป็น
ส่วนประกอบอยู่บนวงแหวนเบนซีน (Figure 3) โดยมีรายงานว่าหมู่ 
ไฮดรอกซิลมีความสามารถในการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์แซนทีน 

ออกซิเดสได้ดี โดยที ่หมู ่ไฮดรอกซิลจะถูกเติมลงในคาร์บอนของ 
แซนทีนที่ตำแหน่งที่ 2 และ 6 ซึ่งเป็นบริเวณเร่งต่อเอนไซม์แซนทีนอ
อกซิเดสทำให้เอนไซม์แซนทีนออกซิเดสไม่สามารถเปลี่ยนแซนทีนไป
เป็นกรดยูร ิกเป็นผลิตภัณฑ์ส ุดท้ายได้(Khimkem & Khempaka, 
2020) และจากรายงานการศึกษาในการจำลองการจับกัน (Molecular 
docking) ระหว่างแคปไซซิน ไดไฮโดรแคปไซซินและอัลโลพูรินอลกับ
เอนไซม์แซนทีนออกซิเดสเมื่อใช้โปรแกรม Molegro Virtual Docker 
พบว่าแคปไซซิน ไดไฮโดรแคปไซซินและอัลโลพูรินอลเกิดอันตรกิริยา
ไฮโดรเจนกับเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสได้แตกต่างกัน โดยที่ไดไฮโดร
แคปไซซ ินจะเก ิดอ ันตรก ิร ิยาไฮโดรเจนก ับเอนไซม ์แซนทีน 
ออกซ ิ เดสได ้ด ี กว ่ าแคปไ ซซ ินและอ ัล โลพ ู ร ินอลตามลำดับ 
(Muthusamy & Jeyabalan, 2019) 

 

 
Figure 3 Structure of capsaicin (A) and allopurinol (B)  
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จากผลการทดลองที่ได้ในครั้งนี้เป็นการทดสอบการยับยั้งการ
ทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสของสารสกัดหยาบจากพริก แต่ก็
มีความน่าสนใจเนื่องจากเมื่อเปรียบเทียบผลของสารสกัดด้วยอะซีโต
ไนไตรล์กับอัลโลพูรินอลพบว่าสารสกัดด้วยอะซีโตไนไตรล์ของพริก
ขี้หนูสวนและพริกขี้หนูมีประสิทธิภาพในการยับยั้งเอนไซม์แซนทีนอ
อกซิเดสได้ใกล้เคียงกัน (Table 2) นอกจากนี้ข้อมูลเกี่ยวกับการใช้สาร
สกัดจากพริกต่อการยับยั้งเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสยังมีรายงานอยู่
น้อยมาก จึงอาจต้องทำการศึกษาต่อโดยทำการแยกสารสกัดหยาบให้
ได้สารที่บริสุทธิ์สูงขึ้นเพื่อให้ได้สารสำคัญที่มีคุณสมบัติในการยับยั้ง
เอนไซม์  แซนทีนออกซิเดสมากที่สุดสำหรับการพัฒนาสารสกัดจาก
พริกให้เป็นสมุนไพรที่มีคุณสมบัติในการลดการสะสมของกรดยูริกซ่ึง
เป็นสาเหตุหน่ึงที่ทำให้เกิดโรคเก๊าท์ 
 
สรุปผลการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้นำพริกมา 5 ชนิด ได้แก่ พริกขี้หนูสวน พริก
ขี้หนู พริกส้ม พริกชี้ฟ้าและพริกหวานมาสกัดเพื่อให้ได้สารสกัดที่มี
คุณสมบัติในการยับยั้งกิจกรรมการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิ
เดสซ่ึงเป็นเอนไซม์ชนิดหน่ึงท่ีส่งผลให้ปริมาณกรดยูริกในกระแสเลือด
เพิ่มสูงขึ้นและส่งผลโดยตรงต่อคนที่เป็นโรคเกาต์ ผลการวิจัยพบว่า
สารสกัดด้วยอะซีโตไนไตรล์จากพริกขี้หนูสวน พริกขี้หนู พริกส้ม พริก
ชี้ฟ้ามีคุณสมบัติในการยับยั้งกิจกรรมการทำงานของเอนไซม์แซนทีน  
ออกซิเดสได้ดีกว่าสารสกัดด้วยเอทานอลเมื่อเปรียบเทียบกับอัลโลพูริ
นอลและสารมาตรฐานแคปไซซิน ในขณะที่พริกหวานไม่มีคุณสมบัติ
ในการยับยั ้งกิจกรรมการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดส 
ผลงานวิจัยที่ได้สามารถใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นเพื่อนำสารสกัดที่ได้ไป
แยกบริสุทธ์ิให้ได้สารประกอบท่ีบริสุทธิ์สูงขึ้นแล้วตรวจสอบคุณสมบัติ
ในการยับยั้งกิจกรรมการทำงานของเอนไซม์แซนทีนออกซิเดสในระ
ดับ in vitro หรือ in vivo ต่อไป  
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A B S T R A C T  

Xanthine oxidase enzyme plays a significant role in the change of purine base derivatives into uric 

acid. An excessive amount of uric acid leads to the formation of monosodium urate crystals in and 

around the joints of the human body, resulting in joint inflammation. The objective of this study 
was to investigate the potential of extracts from the five different chili peppers to inhibit the activity 

of xanthine oxidase enzyme. Five chili peppers (Prik Khee Noo Suan, Prik Khee Noo, Prik Som, 

Prik Chee Fah and Prik Wan) were extracted with absolute ethanol and acetonitrile. The extracts 

were evaluated for their potential to inhibit xanthine oxidase activity comparing them with standard 

capsaicin and allopurinol. The results of the experiment showed that the extract yield from five 

chili peppers ranged from 5.49-17.75 and 1.55-7.62 %w/w when using absolute ethanol and 
acetonitrile as the solvent, respectively. The results of the study on the inhibitory effect of chili 

extract on xanthine oxidase activity revealed that the acetonitrile extract was more effective in 
inhibiting the enzyme compared to the ethanolic extract. The extract from five chili peppers 

displayed xanthine oxidase inhibitory activity, with IC50 values ranging from 5 .3 6 -3 4 .8 6  and 

28.76-87.63 µg/ml. when using acetonitrile and ethanol as the solvent, respectively. Additionally, 
the acetonitrile extract of Prik Khee Noo and Prik Khee Noo Suan did not significantly inhibit of 

xanthine oxidase activity compared to the standard capsaicin (4.02±0.14 µg/ml) and allopurinol 

(3.13±0.11 µg/ml). This study provides new insights into the potential use of chili pepper extracts, 
especially Prik Khee Noo and Prik Khee Noo Suan as a source of xanthine oxidase inhibitors. 
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