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ABSTRACT 

 Chronic hyperglycemia generates the formation of protein glycation, leading to 

the production of advanced glycation end-products (AGEs), which play an important 

role in several diabetic complications, such as atherosclerosis, nephropathy, retinopathy, 

neuropathy including DNA dysfunction. Inhibition of AGE formation is one of the 

approaches used to prevent and suppress the progression of diabetic complications. 

Another therapeutic approach for the prevention of diabetic complications is to decrease 

postprandial hyperglycemia through α-glucosidase inhibition. In the attempt to search 

for natural inhibitors, ethyl acetate and ethanol extracts from 26 culinary plants were 

primarily assessed in terms of their phenolic and flavonoid contents as well as for their 

antioxidant and antiglycation activities. It found a high correlation between the 

antiglycation and antioxidant activities of the plant extracts versus their phenolic and 

flavonoid contents. Especially, the ethanolic extract of young leaves (T. indica, 

P.guajava, M. indica, D. longan and P. granatum) and spices (O. sanctum, M. 

cordifolia, P. sarmentosum and P. odoratum) that contained high phenolic and 

flavonoid compounds possesed potential antiglycation and antioxidant activities. 

Among the Lamiaceae plant species, the ethanolic extract of O. sanctum (purple) 

showed the strongest inhibitory effect against AGE formation in both extracellular 
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(BSA-MGO) and intracellular (histone-MGO) model proteins as well as the antidiabetic 

activity through the inhibition of α-glucosidase (maltase). Moreover, it also showed the 

ability to decrease the formation of the crosslinking of the histone.  

 The ethanolic extract of O. sanctum (purple) was chosen to be partial purified by 

partitioning of its extract into ethyl acetate (EA) and aqueous fractions. The active EA 

fraction was subjected to flash silica gel 60 column chromatography and then identified 

by GC/MS, LC/MS and LC/MSMS techniques. The results showed that the 

antiglycative compounds of the EA fraction of O. sanctum (purple) exhibited the mass 

spectral patterns of methyl eugenol, rosmarinic acid, luteolin and apigenin. 

Quantification of the identified phenolic compounds found that rosmarinic acid and 

methyl eugenol were major constituents while luteolin and apigenin were minor 

constituents. The inhibitory effects of both EA and aqueous fractions of O. sanctum 

(purple) were investigated for the AGE formation in various model systems comparing 

with the standard phenolic compounds. The results indicated that the EA fraction of O. 

sanctum (purple) showed stronger inhibitory activities against AGE formation in both 

extracellular and intracellular proteins than its aqueous fraction. Moreover, the EA 

fraction of O. sanctum (purple) also displayed the potent inhibitory activity against α-

glucosidase, being of the mixed non-competitive inhibitor type. These results suggest 

that the phenolics (rosmarinic acid, luteolin and apigenin) might be the bioactive 

compounds in the EA fraction of O. sanctum (purple) that contributed to the 

antiglycation activities and the antidiabetic property through the inhibition of α-

glucosidase activity, except for methyl eugenol which only showed α-glucosidase 

inhibition.             

Keywords: antiglycation activity, antioxidant activity, α-glucosidase activity, culinary 

plants, Lamiaceae plants, phenolic compounds  
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บทคดัย่อ 

 ภาวะระดบัน ้ าตาลในเลือดสูงท าให้เกิดกระบวนการไกลเคชนัของโปรตีน ซ่ึงน าไปสู่การสร้าง
ผลิตภณัฑ์แอดวานซ์ไกลเคชนัเอ็นโปรดกัส์ ซ่ึงมีบทบาทส าคญัในการเกิดโรคแทรกซ้อนเบาหวาน
มากมาย อาทิเช่น โรคหลอดเลือดแดงแข็งตัว ความผิดปกติของไต ความผิดปกติทางไต ความ
ผิดปรกติของจอประสาทตา ความผิดปกติทางเส้นประสาท รวมทั้งการท างานท่ีผิดปกติของดีเอ็นเอ 
การยบัย ั้งการสร้างผลิตภณัฑ์แอดวานซ์ ไกลเคชนัเอ็นโปรดกัส์ เป็นหน่ึงในเป้าหมายท่ีช่วยป้องกนั
และยบัย ั้งการการเกิดโรคแทรกซ้อนเบาหวานในระยะรุนแรง อีกเป้าหมายหน่ึงในการป้องกนัการเกิด
โรคแทรกซ้อนเบาหวานคือการลดภาวะระดบัน ้ าตาลในเลือดสูงหลงัม้ืออาหาร ผา่นการยบัย ั้งเอนไซม์
แอลฟ่ากลูโคซิเดส ในการพยายามหาตวัยบัย ั้งจากธรรมชาติ สารสกดัดว้ยตวัท าละลายเอทิลอะซีเตต
และเอทานอลจากพืชสวนครัว 26 ชนิด ถูกใช้ในการประเมินปริมาณสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์
ทั้งหมด และฤทธ์ิในการตา้นออกซิเดชนัและตา้นปฏิกิริยาไกลเคชนัเบ้ืองตน้ พบวา่ มีความสัมพนัธ์
กนัมากระหวา่งฤทธ์ิในการตา้นปฏิกิริยาไกลเคชนัและตา้นออกซิเดชนักบัปริมาณฟีนอลิกและฟลาโว
นอยด์ของสารสกดัพืช โดยเฉพาะอย่างยิ่ง สารสกดัจากกลุ่มพืชในส่วนยอด (ยอดมะขาม ยอดฝร่ัง 
ยอดมะม่วงยอดล าไยและยอดทบัทิม)และกลุ่มเคร่ืองเทศ (กะเพรา สะระแหน่ ชะพลูและผกัไผ)่ ซ่ึงมี
ปริมาณสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ในปริมาณสูง มีประสิทธิภาพในการตา้นไกลเคชันและตา้น
ออกซิเดชนั ท่ามกลางสารสกดัจากหลากหลายพืชในตระกลู Lamiaceae พบวา่ สารสกดัเอทานอลจาก 
กะเพราแดง มีฤทธ์ิในการยบัย ั้งสูงท่ีสุดในการตา้นการสร้างผลิตภณัฑ์แอดวานซ์ ไกลเคชนั เอ็น โปร
ดกัส์ทั้งในโปรตีนท่ีอยูภ่ายนอกและภายใน และตา้นการเกิดโรคเบาหวานผา่นการยบัย ั้งเอนไซมแ์อล
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ฟ่ากลูโคซิเดส (มอลเทส) ยิ่งไปกวา่นั้น สารสกดัเอทานอลจากกะเพราแดง ยงัมีสามารถในการลดการ
เกิดโครงสร้างร่างแหของโปรตีนฮิสโตน  

 สารสกดัเอทานอลจากกะเพราแดงจึงถูกเลือกเพื่อท าบริสุทธ์ิบางส่วนดว้ยวิธีการสกดัแยกส่วน 
ไดส่้วนของเอทิลอะซีเตตและน ้ า ส่วนของสารสกดัเอทิลอะซีเตตท่ีมีฤทธ์ิดี ไดถู้กแยกดว้ยวิธีแฟลช 
คอลมัน์โครมาโทกราฟีโดยใช้ซิลิกาเจล 60 เป็นเฟสน่ิง และท าการพิสูจน์เอกลกัษณ์โดยใช้เทคนิค 
GC/MS, LC/MS และ LC/MSMS ผลการทดลองแสดงว่า สารออกฤทธ์ิตา้นปฏิกิริยาไกลเคชันของ
ส่วนท่ีสกดัดว้ยเอทิล อะซีเตตของสารสกดักะเพราแดงมีรูปแบบของแมสสเปคตรัมของ เมทิลยจิูนอล             
กรดโรสมารินิก ลูติโอลิน  และ เอพิเจนิน  การหาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกท่ีพิสูจน์เอกลกัษณ์
ได้    พบกรดโรสมารินิก และเมทิลยูจินอล เป็นองค์ประกอบหลกั ขณะท่ี ลูติโอลิน และ เอพิเจนิน 
เป็นองคป์ระกอบยอ่ย ผลการยบัย ั้งทั้งส่วนของเอทิลอะซีเตตและน ้ าของสารสกดัจากกะเพราแดงได้
ถูกตรวจสอบการยบัย ั้งการสร้างผลิตภัณฑ์แอดวานซ์ไกลเคชันเอ็นโปรดักส์หลากหลายระบบ 
เปรียบเทียบกบัสารมาตรฐานฟีนอลิก ผลการทดลองช้ีให้เห็นว่า ส่วนท่ีสกดัด้วยเอทิลอะซีเตตของ
กะเพราแดงแสดงฤทธ์ิตา้นการสร้างผลิตภณัฑแ์อดวานซ์ ไกลเคชนัเอ็นโปรดกัส์ทั้งระบบโปรตีนท่ีอยู่
ภายนอกและภายในได้ดีกว่าส่วนท่ีสกัดด้วยน ้ า ยิ่งไปกว่านั้ น ส่วนท่ีสกัดด้วยเอทิลอะซีเตตของ
กะเพราแดง ไดแ้สดงฤทธ์ิในการยบัย ั้งกิจกรรมของเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสในลกัษณะตวัยบัย ั้ง
แบบผสม จากผลการทดลองเหล่าน้ีสนบัสนุนวา่ สารประกอบฟีนอลิกไดแ้ก่ กรดโรสมารินิก ลูติโอ
ลิน และเอพิเจนิน น่าจะเป็นสารออกฤทธ์ิในส่วนท่ีสกดัดว้ยเอทิลอะซีเตตของกะเพราแดง ท่ีแสดง
ฤทธ์ิตา้นปฏิกิริยาไกลเคชนัและสมบติัตา้นการเกิดโรคเบาหวานผ่านการยบัย ั้งกิจกรรมของเอนไซม์
แอลฟ่ากลูโคซิเดส ยกเวน้สารเมทิลยจิูนอล ซ่ึงแสดงเพียงฤทธ์ิตา้นการการยบัย ั้งกิจกรรมของเอนไซม์
แอลฟ่ากลูโคซิเดส 

ค าส าคญั:      การตา้นปฏิกิริยาไกลเคชนั การตา้นออกซิเดชนั กิจกรรมของเอนไซมแ์อลฟ่ากลูโคซิเดส 
พืชสวนครัว พืชตระกลู Lamiaceae สารประกอบฟีนอลิก 


