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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) 

คุณสมบัติการตานสารกอมะเร็งของกระเทยีม 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  

กระเทยีมนิยมใชเปนเครื่องปรุงรสในอาหารหลายชนิด  และใชรักษาความเจ็บปวย
นานาประการ   จากผลการศึกษาทางดานระบาดวิทยา และในหองปฏิบัติการ พบวา การบริโภค
กระเทยีมชวยลดการเกิดโรคมะเร็งในกระเพาะอาหาร  ลําไสใหญ  เตานม  และปากมดลูก เปนตน     
บทความนี้เนนในดานคุณสมบัติทางเคมีของกระเทียม  กระบวนการสรางและสลาย(metabolism) 
ค ุณสมบัติการตานสารกอมะเร็ง กลไกปฏิกิริยาที่เกดิขึ้น หลังผลการตานสารกอมะเร็งของกระเทียม   
อาหารพิเศษเฉพาะซึ่งมีกระเทียมเปนสวนประกอบ    งานวิจยัเกีย่วกับกระเทียมในอนาคตและ 
กลาวถึงสารในกระบวนการสรางและสลาย(metabolized) ไดแก N-acetyl-S-allyl cysteine, allyl 
mercaptan, diallyl disulfide, diallyl sulfide, diallyl sulfoxide, diallyl sulfone, and  allyl methyl 
sulfide.  แนวคิดในการนําเอาผลการตานสารกอมะเร็งของกระเทียม   ตลอดจนกระบวนการสราง
และสลาย เชน  การจับอนุมูล   การเพิ่มระดับของ glutathione    การเพิม่กิจกรรมของเอนไซม   เชน  
glutathione S-transferase, catalase, การยับยั้งของไซโทโครม p4502EI กระบวนการซอมแซม       
ดีเอ็นเอ   การปองกันไมใหโครโมโซมถูกทําลาย   งานวจิัยในอนาคตควรจะกาํหนดปริมาณ
มาตรฐานและชนิดของกระเทียม  และวิธีการนําไปใช  เชน ควรจะใชสด หรือทําใหสุกกอน  หรือ
ยืดอายุ   รวมทั้งสูตรของอาหารเพื่อสุขภาพที่ไมมีกลิ่นแตยังคงคุณสมบัติการตานสารกอมะเร็งของ
กระเทยีม  


