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บทคัดย่อ 
 แตงโมเป็นผลไม้ที่นิยมบริโภคกนัอย่างแพร่หลาย และเป็นที่ทราบกนัว่าสว่นต่างๆ และสายพนัธุ์ของแตงโม           
มีผลตอ่ฤทธ์ิทางขีวภาพ งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อศกึษาเปรียบเทียบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ และฤทธ์ิเพ่ิมการผลติไนตริก 
ออกไซด์จากส่วนต่างๆ ของแตงโม (เปลือกเขียว เปลือกขาว เนือ้ และเมล็ด) ที่ปลกูในประเทศไทยจ านวน 5 สายพนัธุ์ 
(กินรี ตอร์ปิโด ญาญ่า รันรัน และคิงออเร้นจ์) ท าการตรวจสอบความสามารถในการต้านอนมุูลอิสระ โดยวิธีการก าจัด
อนมุลู DPPH และประเมินการเพิ่มการผลิตไนตริกออกไซด์ในเซลล์เยื่อบหุลอดเลอืดมนษุย์ พบวา่สว่นสกดัจากแตงโมทกุ
สายพันธ์ุ มีฤทธ์ิในการก าจัดอนุมูล DPPH และฤทธ์ิเหนี่ยวน าการผลิตไนตริกออกไซด์ ส่วนเปลือกเขียวของสายพันธุ์
ตอร์ปิโดมีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ และฤทธ์ิเพ่ิมการผลิตไนตริกออกไซด์สงูที่สดุ นอกจากนีผ้ลการทดลองยงัแสดงให้เห็นว่า
สายพนัธ์ุและสว่นต่างๆ ของแตงโมมีผลต่อฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ และการเพิ่มการผลิตไนตริกออกไซด์ ผลการทดลองที่ได้
อาจน ามาเป็นข้อมูลส่งเสริมการบริโภคแตงโม รวมทัง้ใช้ในการพฒันาส่วนต่างๆของแตงโมสายพนัธุ์เหล่านีเ้ป็นอาหาร
เสริมสขุภาพ  
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Abstract 
Watermelon (Citrullus lanatus) is a widely consumed fruit. It is known that the cultivar and parts of 

fruit affect biological activities of watermelon. Thus, the aim of this study was to comparatively study on 
antioxidant and nitric oxide-inducing activities of different parts (outer skin, epicarp, mesocarp and seeds) of 
five watermelon cultivars grown in Thailand (Kinnaree, Torpedo, Yaya, Runrun and King orange).                         
The antioxidant activity was measured by DPPH radical scavenging activity assay. The inducing effect on 
nitric oxide (NO) production was determined in human vein endothelial cells (EA.hy 926). It was found that the 
extract of all cultivars exhibited DPPH radical scavenging activity and induced NO production. The outer skin 
of Torpedo cultivar showed the highest antioxidant and NO-inducing activities. Furthermore, the results 
demonstrate that the cultivars and fruit sampling area influence on antioxidant and NO-inducing activity of 
watermelon. The obtained data is probably used for promotion on consumption of watermelon and in the 
development of food supplements from these watermelon cultivars. 
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 บทน า  
ไนตริกออกไซด์ (nitric oxide, NO) ที่ผลติจากเอนไซม์ eNOS มีหน้าที่ท าให้หลอดเลอืดขยายตวั ยบัยัง้การเกาะ

ตวัของเกลด็เลอืด ลดการจบัของเม็ดเลอืดขาวกบัผนงัหลอดเลอืด และท าให้การเพิ่มจ านวนของเซลล์กล้ามเนือ้เรียบลดลง 
(Forstermann and Sessa, 2012) เป็นผลให้การไหลเวียนของเลือดเป็นปกติ ผู้ ป่วยที่มีภาวะเสี่ยงต่อการเป็นโรคหลอด
เลือดและหวัใจ ได้แก่ ผู้ ป่วยเบาหวาน ผู้ที่มีภาวะคลอเลสเตอรอลในเลือดสงู ผู้ที่มีความดนัโลหิตสงู ผู้สบูบหุร่ี และผู้ที่มี
ความเครียด เป็นต้น (Vanhoutte et al., 2009; Forstermann and Sessa, 2012) โดยผู้ ป่วยโรคหลอดเลอืดและหวัใจ มกั
มีภาวะทีเ่ซลล์เยื่อบหุลอดเลอืดท างานผิดปกติ (endothelial dysfunction) เป็นผลให้มีชีวปริมาณออกฤทธ์ิของไนตริกออก
ไซด์ (NO bioavailability) ลดลง โดยอาจมีสาเหตจุากการลดการผลิตไนตริกออกไซด์ของเซลล์เยื่อบหุลอดเลอืด และการ
เพิ่มการผลิตอนมุูลอิสระ (free radical) น าไปสูภ่าวะหลอดเลือดแข็ง (atherosclerosis) ซึ่งเป็นปัจจยัส าคญัที่ท าให้เกิด
โรคหลอดเลอืดและหวัใจ วิธีการเพ่ิมชีวปริมาณออกฤทธ์ิของไนตริกออกไซด์ของเซลล์เยื่อบหุลอดเลือดท าได้หลายวิธี เช่น 
การเพิ่มการท างานของเอนไซม์ eNOS เป็นต้น รวมทัง้การต้านอนุมูลอิสระเป็นอีกหนทางหนึ่งในการเพิ่มชีวปริมาณ            
ออกฤทธ์ิของไนตริกออกไซด์ (Forstermann and Sessa, 2012) 

แตงโมเป็นผลไม้ที่มีการผลิตในทุกภาคของประเทศไทย มีรสชาติดี มีคณุค่าทางโภชนาการ และเป็นแหลง่ของ
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส าคญั เช่น สารต้านอนมุลูอิสระ สารต้านอกัเสบ สารท่ีลดระดบั LDL-cholesterol มี lycopene 
และ citrulline  เป็นต้น (Tlili et al., 2010; 2011; Oseni and Okoye, 2013; Kim et al., 2014) มีการรายงานแสดงให้เห็น
ว่าฤทธ์ิทางชีวภาพและสารส าคญัต่างๆ ของแตงโม ขึน้อยู่กบัสายพนัธ์ุ ระดบัความสกุของผลแตงโม ฤดกูาลท่ีปลกู และ
สภาพภมูิประเทศที่ปลกู (Tlili et al., 2010; 2011; Ratanaopa and Sirisomboon, 2013) จากการค้นคว้าข้อมลูการวิจยั
ยงัไม่พบการศึกษาเปรียบเทียบฤทธ์ิทางชีวภาพต่างๆ ในแตงโมที่ผลิตในประเทศไทย มีเพียงแต่การรายงานฤทธ์ิต้าน
อนมุลูอิสระของแตงโมบางสายพนัธุ์ในประเทศไทย (Loypimai et al., 2011) ดงันัน้การศกึษานีจ้ึงสนใจศกึษาเปรียบเทียบ
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ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และฤทธ์ิการเพิ่มการผลิตไนตริกออกไซด์ของเซลล์เยื่อบุหลอดเลือด ของส่วนต่างๆ จากแตงโม           
บางสายพันธุ์  เพื่อได้ข้อมูลยืนยันประโยชน์ต่อสุขภาพของแตงโม และเป็นข้อมูลส่งเสริมให้มีการบริโภคแตงโมที่ผลิต          
ในประเทศไทย รวมทัง้การพฒันาอาหารเสริมสขุภาพจากแตงโม 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
แตงโมที่ใช้ทดสอบ 
 แตงโมที่ใช้ทดสอบมีทัง้หมด 5 สายพนัธุ์  คือ สายพนัธุ์กินรี ตอร์ปิโด ญาญ่า รันรัน และ คิงออเร้นจ์ (ภาพที่ 1) 
ได้รับความอนเุคราะห์จากบริษัท นชุชา ไทยเมลอ่น จ ากดั อ าเภอบ้านบงึ จงัหวดัชลบรีุ แตงโมทัง้หมดเป็นระยะแก่สมบรูณ์
ที่ใช้ในการบริโภค เก็บในช่วงเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2558 
 

 
ภาพที่ 1  สายพนัธุ์แตงโมทีใ่ช้ในการทดสอบ 

 

การเตรียมสว่นสกดัจากแตงโม 
ท าการล้างผลของแตงโมให้สะอาดด้วยน า้ประปาผึ่งให้แห้งจากนัน้จึงน ามาหัน่แยกเป็น 4 สว่น ประกอบไปด้วย

สว่นของเปลือกเขียวที่อยูด้่านนอกสดุเป็นผิวของผลแตงโม เปลือกขาวที่อยู่ภายในผลติดกบัสว่นของเปลอืกเขียว เนือ้แดง 
และเมลด็ น าทกุสว่นที่แยกได้ไปอบให้แห้งด้วยเคร่ืองอบลมร้อนท่ี 50 องศาเซลเซียสจากนัน้น าไปป่ันด้วยเคร่ืองบดจนเป็น
ผงเก็บไว้ที่ 4 องศาเซลเซียสเพื่อรอการน าไปสกดั 
 การเตรียมสว่นสกดัเอทานอล ท าโดยน าผงแตงโมแช่ในสารละลายเอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ ในอตัราสว่น 1:10 
เป็นเวลา 7 วนั จากนัน้กรองสว่นสกดัด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 3 แล้วน าผงของแตงโมมาท าการสกดัซ า้อีกหนึ่ง
ครัง้ น าสว่นสกดัที่ได้ทัง้หมดไปท าแห้งด้วยเคร่ืองระเหยสญุญากาศแบบหมนุ 
 การเตรียมสว่นสกดัน า้ ท าโดยน าผงแตงโมมาต้มในน า้เดือด ในอตัราสว่น 1:10 เป็นเวลา 30 นาที จากนัน้กรอง
ด้วยกระดาษ Whatman เบอร์ 3 แล้วจึงน าผงมาต้มต่อในน า้เดือดซ า้อีกครัง้ และน าสว่นสกดัท าการระเหยน า้ออกด้วย
เคร่ืองระเหยสญุญากาศแบบหมนุ และเคร่ืองระเหยแห้งแบบแช่เยือกแข็ง  
การทดสอบการก าจดัอนมุลู DPPH  

ความสามารถในการก าจัดอนุมูล DPPH ทดสอบตามวิธีที่รายงานโดย  Srisook et al. (2010) โดยท าการ
ทดสอบสว่นสกดัจากแตงโมทีค่วามเข้มข้น 1 มิลลกิรัมตอ่มิลลลิติร  
การทดสอบปริมาณสารฟีนอลกิรวม 
 ปริมาณสารฟีนอลิกรวมทดสอบตามวิธีที่รายงานโดย Srisook et al. (2010)  ค านวณปริมาณสารประกอบ           
ฟีนอลิกรวมจากสมการของกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก มีสมการเส้นตรง คือ y = 2.736x + 0.0065 มีค่าสมัประสิทธ์ิ
สหสมัพนัธ์  (R²) = 0.9998   
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การวเิคราะห์ปริมาณไนไตรท์  
ท าการกระจายเซลล์เยื่อบหุลอดเลอืดมนษุย์ (EA.hy926) ลงในจานเพาะเลีย้งเซลล์แบบ 24 หลมุ จ านวน 5×104 

เซลล์ต่อหลมุ น าไปบม่ในตู้อบแบบใช้คาร์บอนไดออกไซด์ ท่ีอณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส แล้วเติมอาหารเลีย้งเซลล์ที่มีสว่น
สกดัทีค่วามเข้มข้น 100 ไมโครกรัมตอ่มิลลลิติร น าไปบม่ตอ่นาน 24 ชัว่โมง เมื่อครบเวลาท าการวิเคราะห์ความเข้มข้นของ
ไนไตรท์ (ผลติภณัฑ์จากการออกซิเดชนัไนตริกออกไซด์) ในอาหารเลีย้งเซลล์ที่ได้โดยปฏิกิริยา Griess ตามวิธีที่รายงานใน 
(Srisook et al., 2015)  
การทดสอบความมีชีวิตรอดโดยวิธี MTT assay  

เติมอาหารเลีย้งเซลล์ที่มีสารละลาย MTT ลงในเซลล์ EA.926 ที่สมัผสักบัสว่นสกดั เป็นเวลานาน 2 ชัว่โมง และ
ท าตามวิธีที่รายงานใน (Srisook et al., 2015) 
การวเิคราะห์ทางสถิต ิ

ผลการทดลองแสดงข้อมูลในรูปของค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของการทดลองอิสระต่อกันอย่างน้อย
จ านวน 3 ครัง้ การวิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (one-way ANOVA) และ Tukey’s test               
ทีร่ะดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (P<0.05) โดยใช้โปรแกรม SPSS Statistics 17.0 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล  
ฤทธ์ิการก าจดัอนมุลู DPPH และปริมาณสารฟีนอลกิรวมของสว่นสกดัจากแตงโม 
 ผลการทดสอบฤทธ์ิการก าจัดอนุมูล DPPH ของกรดแกลลิกซึ่งเป็นสารควบคุมแบบบวกที่ความเข้มข้น 10 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร มีค่าเท่ากบั 75.8 ± 3.4 เปอร์เซ็นต์ สว่นสกัดเอทานอลและน า้ของแตงโมทัง้ 5 สายพนัธุ์ สามารถ
ก าจดัอนมุลู DPPH ได้ (ภาพที่ 2) โดยสว่นสกดัเอทานอลจากเปลือกเขียวของสายพนัธ์ุตอร์ปิโดมีฤทธ์ิก าจดัอนมุลู DPPH 
สงูที่สุด มีค่าอยู่ที่ 72.2 ± 1.6 เปอร์เซ็นต์ เมื่อท าการเปรียบเทียบส่วนสกัดเอทานอลในสายพนัธ์ุกินรีพบฤทธ์ิการก าจัด
อนมุลู DPPH สงูที่สดุในสว่นของเปลอืกขาว สายพนัธุ์ญาญ่าและคิงออเร้นจ์พบมากที่สดุในสว่นของเมล็ด สายพนัธุ์รันรัน
พบมากที่สดุในสว่นของเปลอืกขาว เนือ้ และเมลด็ (ภาพท่ี 2A) 

สว่นสกดัน า้ของแตงโมทกุสายพนัธุ์พบฤทธ์ิการก าจดัอนมุลู DPPH สงูที่สดุในสว่นของเมลด็ นอกจากนีย้งัพบว่า
ส่วนสกัดน า้ของส่วนต่างๆ จากแตงโม ไม่มีความแตกต่างในทางสถิติในระหว่างสายพันธุ์ทัง้ 5 สายพันธุ์  (ภาพที่ 2B)             
เมื่อท าการเปรียบเทียบระหว่างสว่นสกดัเอทานอลและน า้ พบว่าฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระของสว่นสกดัเอทานอลจากเปลือก
ขาวของกินรีและรันรัน เนือ้ของรันรันและคิงออเร้นจ์มีค่าที่สูงกว่าส่วนสกัดน า้ ในขณะที่ส่วนสกัดน า้จากเมล็ดแตงโม
สามารถก าจัดอนมุูลอิสระได้มากกว่าสว่นสกัดเอทานอล เป็นที่น่าสงัเกตว่าสว่นสกดัเอทานอลจากเนือ้ในสายพนัธุ์กินรี 
ตอร์ปิโด และญาญ่า ท่ีมีสแีดง มีฤทธ์ิในการก าจดัอนมุลู DPPH ต ่ากวา่สายพนัธุ์รันรัน และคิงออเร้นจ์ ท่ีมีลกัษณะสเีหลอืง 
และส้ม ตามล าดับ ผลที่ได้นีม้ีความขัดแย้งกับการศึกษาโดย Choo and Shin (2012) ที่รายงานว่าแตงโมเนือ้สีแดง            
ในประเทศมาเลเซีย มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระสงูกวา่แตงโมเนือ้สเีหลอืง ทัง้นีอ้าจเนื่องมาจากสายพนัธุ์แตงโม และวิธีในการ
สกดัสารที่ตา่งกนั จึงสง่ผลให้ผลการทดลองแตกตา่งกนั  

จากผลการศึกษาก่อนหน้านีพ้บว่าสารประกอบฟีนอลิก เป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส าคญัในแตงโม (Tlili           
et al., 2011; Aruna, et al., 2014) ดงันัน้การศกึษานีจ้ึงท าการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในสว่นสกดัจาก
แตงโม สว่นสกดัเอทานอลของแตงโมมีปริมาณของฟีนอลิกอยู่ในช่วง 1.5±0.0 ถึง 23.6±0.0 ไมโครกรัมของกรดแกลลิก 
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สมมูลต่อกรัมของส่วนสกัด โดยส่วนสกัดน า้มีปริมาณฟีนอลิกรวมอยู่ในช่วง 1.3±0.0 ถึง 25.4±0.0 ไมโครกรัมของกรด    
แกลลิกสมมูลต่อกรัมของส่วนสกัด นอกจากนัน้ยงัพบว่าส่วนสกัดเอทานอลและน า้จากเมล็ดของแตงโมทุกสายพันธุ์มี
ปริมาณฟีนอลิกรวมสงูกว่าสว่นอื่น ยกเว้นสายพนัธุ์ตอร์ปิโดที่ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในสว่นของเมล็ด เปลือกเขียว 
และเปลอืกขาวสงูใกล้เคียงกนั (ภาพท่ี 3) ผลที่ได้นีแ้สดงให้เห็นว่าปริมาณสารต้านอนมุลูอิสระ และฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ
ขึน้อยู่กับสายพันธุ์ของแตงโม และส่วนต่างๆ ของแตงโมที่น ามาศึกษา ผลสรุปนีส้อดคล้องกับการศึกษาในแตงโม 6                
สายพนัธุ์ในประเทศตนูีเซีย (Tlili et al., 2011) 

(A) 

 
 

(B) 

 
 
ภาพที่ 2  ผลการก าจดัอนมุลู DPPH ของสว่นสกดัเอทานอล (A) และสว่นสกดัน า้ (B) จากสว่นตา่งๆ ของแตงโม  
                         a,b,cหมายถงึความแตกต่างของชดุข้อมลูในแตล่ะสว่นของแตงโมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
 

เมื่อเปรียบเทียบความสมัพนัธ์ระหว่างปริมาณฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิในการก าจดัอนมุลู DPPH ของสว่นสกดัน า้ 
มีแนวโน้มท่ีสมัพนัธ์กนัดี มีคา่สมัประสทิธ์ิสหสมัพนัธ์ เทา่กบั 0.9002 จึงสรุปได้วา่กลุม่สารหลกัในสว่นสกดัน า้ของแตงโมที่
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ออกฤทธ์ิก าจดัอนมุลู DPPH อาจเป็นสารประกอบฟีนอลิก ในขณะที่ค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธ์ของความสมัพนัธ์ระหว่าง
ปริมาณฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิในการก าจดัอนมุลู DPPH ของสว่นสกดัเอทานอลเทา่กบั 0.167 แสดงวา่สารออกฤทธ์ิก าจดั
อนุมลู DPPH ในสว่นสกดัเอทานอล อาจเป็นสารประกอบชนิดอื่นๆ ที่ไม่ใช่สารประกอบฟีนอลิก เช่น lycopene ที่มีการ
รายงานวา่พบในแตงโมและมีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ (Kim et al., 2014) 
 

(A) 

 
 

(B) 

 
 
ภาพที่ 3   ปริมาณสารฟีนอลกิรวมของสว่นสกดัเอทานอล (A) และสว่นสกดัน า้ (B) จากสว่นตา่งๆ ของแตงโม 
                 a,b,cหมายถงึความแตกตา่งของชดุข้อมลูในแตล่ะสว่นของแตงโมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
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ฤทธ์ิการเพ่ิมการผลติไนตริกออกไซด์ของเซลล์เยื่อบหุลอดเลอืดของสว่นสกดัจากแตงโม 
การเพิ่มปริมาณไนตริกออกไซด์ที่สงัเคราะห์โดยเอนไซม์ eNOS ภายในเซลล์เยื่อบุหลอดเลือด เป็นการเพิ่ม            

ชีวปริมาณออกฤทธ์ิของไนตริกออกไซด์ เป็นวิธีป้องกนัหลอดเลือดอย่างหนึ่งโดยลดภาวะการเกิดหลอดเลือดแข็ง ในการ
วิจยันีท้ าการศกึษาผลของสว่นสกดัจากแตงโมตอ่การผลติไนตริกออกไซด์ของเซลล์เยื่อบหุลอดเลอืด สาร resveratrol ที่ใช้
เป็นตวัควบคมุแบบบวกที่ความเข้มข้น 100 ไมโครโมลาร์สามารถเพิ่มปริมาณการผลิตไนตริกออกไซด์ได้ 3.3 ± 0.3 เท่า
ของเซลล์ควบคุม เมื่อให้เซลล์สัมผัสกับส่วนสกัดเอทานอลของแตงโมทุกสายพันธุ์  พบว่าส่วนสกัดจากเปลือกเขียว                
เปลือกขาว และเมล็ด สามารถเพิ่มการผลิตไนตริกออกไซด์ได้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับ
เซลล์ควบคมุที่สมัผสักบั DMSO ที่ใช้เป็นตวัท าละลาย (ตารางที่ 1) 
ตารางที่ 1  จ านวนเทา่ของการผลติไนตริกออกไซด์ และเปอร์เซ็นต์ความมชีีวติรอดของเซลล์เยื่อบหุลอดเลอืดมนษุย์ 
                  ที่สมัผสักบัสว่นสกดัเอทานอลของแตงโม (100 ไมโครกรัมตอ่มิลลลิติร) 
 

ส่วนที่ใช้ทดสอบ สายพันธ์ุ จ านวนเท่าของการผลิตไน
ตริกออกไซด์ 

เปอร์เซน็ต์ความมี 
ชีวติรอดของเซลล์ 

เปลือกเขียว 
 

กินรี 
ตอร์ปิโด 
ญาญ่า 
รันรัน 
คงิออเร้นจ์ 

1.9 ± 0.2a,* 
3.4 ± 0.4b,* 
2.2 ± 0.1a,** 
1.6 ± 0.0a,*** 
2.2 ± 0.2a,** 

125.0 ± 6.1** 
130.1 ± 2.6* 
120.3 ± 5.1** 
104.2 ± 1.0* 
106.1 ± 2.7 

เปลือกขาว 
 

กินรี 
ตอร์ปิโด 
ญาญ่า 
รันรัน 
คงิออเร้นจ์ 

1.5 ± 0.2a,* 
2.8 ± 0.2b,** 
1.1 ± 0.1a,* 
1.2 ± 0.2a,** 
1.4 ± 0.1a,** 

100.8 ± 2.1 
108.1 ± 3.9* 
105.7 ± 1.1 
106.9 ± 3.2 
101.2 ± 3.0 

 

เนือ้ 
 

กินรี 
ตอร์ปิโด 
ญาญ่า 
รันรัน 
คงิออเร้นจ์ 

0.9 ± 0.2a 
0.7 ± 0.1a 
1.2 ± 0.1a 
0.9 ± 0.1a 
1.3 ± 0.0a,** 

104.8 ± 2.1* 
120.9 ± 4.3* 
108.9 ± 1.9 
102.7 ± 4.5 
107.6 ± 3.1* 

 

เมล็ด กินรี 
ตอร์ปิโด 
ญาญ่า 
รันรัน 
คงิออเร้นจ์ 

1.8 ± 0.2a,* 
1.8 ± 0.1a,** 
2.1 ± 0.1a,** 
1.4 ± 0.3a 
2.4 ± 0.2a,** 

135.2 ± 4.2* 
117.2 ± 4.2*** 
121.1 ± 3.9** 
148.5 ± 1.7*** 
139.8 ± 4.6** 

 

เซลล์ควบคมุ (0.2% DMSO) 1.0 ± 0.0 100.0 ± 0.0 
Resveratrol (100 ไมโครโมลาร์) 3.3 ± 0.3*** 99.9 ± 3.9 

*p < 0.05, **p < 0.01 และ ***p < 0.001 เม่ือเปรียบเทียบกบัเซลล์ควบคมุที่สมัผสักบั 0.2% DMSO 
a,bหมายถึงความแตกตา่งของชดุข้อมลูในแตล่ะสว่นของแตงโมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
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ในขณะที่สว่นสกดัจากเนือ้ของแตงโมทุกสายพนัธุ์ ยกเว้นคิงออเร้นจ์ไม่สามารถเพิ่มปริมาณไนตริกออกไซด์ได้ 
แตงโมเป็นผลไม้ที่มี citrulline ในปริมาณสูง ทัง้ส่วนของเนือ้ เปลือกเขียวและเปลือกขาว (Rimando และ Perkins-
Veazie, 2005; Davis et al., 2011) โดยส่วนของเปลือกเขียวและเปลือกขาวมีปริมาณ citrulline สูงกว่าในส่วนเนือ้ 
(Rimando และ Perkins-Veazie, 2005) สาร citrulline นี เ้มื่ อเข้าสู่ เซลล์เยื่ อบุหลอดเลือดจะถูกเปลี่ยน arginine              
โดย citrulline–NO cycle  และเปลี่ยนเป็นไนตริกออกไซด์ในที่สุด (Flam et al., 2007) ดังนัน้จากข้อมูลที่แสดงใน              
ตารางที่ 1 สว่นสกดัที่มีประสิทธิภาพในการเพิ่มไนตริกออกไซด์ดีที่สดุ คือ ส่วนเปลือกเขียวและเปลือกขาวของสายพนัธุ์
ตอร์ปิโด ปริมาณไนตริกออกไซด์ที่เพิ่มนีอ้าจเป็นผลมาจาก citrulline ที่อยู่ในแตงโมนั่นเอง นอกจากนีผ้ลการทดลอง           
ยงัพบว่าส่วนสกดัจากแตงโมทกุสว่นสกดัไม่มีความเป็นพิษต่อเซลล์เยื่อบหุลอดเลือด (ตารางที่ 1) ส่วนสกดัจากเปลือก
เขียวและเมล็ดสามารถกระตุ้นการรอดชีวิตของเซลล์เยื่อบหุลอดเลือดได้ ดงันัน้การเพิ่มปริมาณไนตริกออกไซด์ของส่วน
สกัดเหล่านี ้อีกทางหนึ่งอาจเป็นผลมาจากการเพิ่มจ านวนเซลล์ อย่างไรก็ตามควรมีการศึกษาถึงกลไกที่ส่วนสกัดจาก
แตงโมกระตุ้นการผลติไนตริกออกไซด์ในเซลล์เยื่อบหุลอดเลอืด 

สรุปผลการวิจัย  
จากผลการทดลองทัง้หมดที่กลา่วมานัน้แสดงให้เห็นวา่ แตงโมเป็นแหลง่ของสารต้านอนมุลูอิสระ และสารท่ีเพิ่ม

ปริมาณไนตริกออกไซด์ โดยพบว่าสว่นของแตงโมที่น ามาทดสอบและสายพนัธุ์ที่แตกต่างกนั เป็นปัจจยัที่สง่ผลต่อความ 
สามารถในการก าจดัอนมุลูอิสระ และฤทธ์ิกระตุ้นการผลติไนตริกออกไซด์ในเซลล์เยื่อบหุลอดเลือด สว่นสกดัจากแตงโมที่
ผลิตในประเทศไทยนีม้ีศกัยภาพในการป้องกนัหลอดเลือด โดยอาจลดการเกิดภาวะหลอดเลือดแข็ง เนื่องมาจากความ 
สามารถในการก าจดัอนมุลูอิสระ และการเพิ่มปริมาณการผลิตไนตริกออกไซด์ ซึง่จะสง่ผลให้การเพิ่มชีวปริมาณออกฤทธ์ิ
ของไนตริกออกไซด์ของเซลล์เยื่อบหุลอดเลอืด 
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