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ปัจจุบันเรื่องความสวยความงามได้รับความสนใจเป็นอย่างมากทั้งเพศชายและเพศหญิง โดยแนวโน้ม
ความนิยมเรื่องความสวยงามของคนเอเชีย คือ การมีร่างกายท่ีสมส่วน ดูสุขภาพดี และผิวพรรณที่ขาวใส จึงท าให้มี
ผลิตภัณฑ์เพ่ือผิวขาววางขายตามร้านเครื่องส าอางทั่วไป ส าหรับการศึกษาทางคลีนิค ได้มีการใช้ยาเพ่ือรักษา
อาการผิวคล้ าเสียจากการที่ร่างกายผลิตเม็ดสีที่มากเกินไป โดยอาการผิดปกตินี้เกิดได้โดยการสะสมเม็ดสีเมลานินที่
ผิวหนังในปริมาณสูง ซึ่งสามารถพัฒนาเป็นจุดด่างด าจากการอักเสบของผิว เม็ดสีเมลานินที่ถูกหลั่งจากเซลล์เมลา
โนไซตจ์ะอยู่ในรูปเมลาโนโซมแพร่กระจายไปทั่วตามเซลล์ผิวหนังคีราติโนไซต์ ซึ่งเป็นกลุ่มเซลล์ที่มีการเจริญเติบโต
และตายหลุดจากร่างกายตลอดเวลา โดยชนิดและปริมาณของเม็ดสีเมลานินจะท าให้สีผิวของคนและสัตว์แตกต่าง
กัน  
 

เม็ดสีเมลานินสามารถแบ่งออกเป็นสองชนิดคือ 1) ยูเมลานิน เป็นเม็ดสีที่แสดงออกเป็นสีด าหรือน้ าตาล 
และ 2) ฟีโอเมลานิน แสดงออกเป็นสีขาวหรือแดง โดยเม็ดสีทั้งสองชนิดเกิดผ่านกลไกที่แตกต่างกัน กลไกขั้นต้น
ของยูเมลานินประกอบด้วยปฏิกิริยาระหว่างสารตั้งต้น ไทโรซีนและโดพาโครม ซึ่งถูกเปลี่ยนเป็นโดพาควิโนนโดย
เอนไซม์ไทโรซิเนส หลังจากนั้นโดพาควิโนนจะเกิดการเปลี่ยนแปลงเป็นโดพาโครมอย่างรวดเร็ว แล้วจึงเกิดเป็นยูเม
ลานิน ถึงแม้ว่าเมลานินมีจะคุณสมบัติในการป้องกันการเกิดมะเร็งผิวหนังจากแสงแดด แต่การสร้างเมลานินที่
ระดับมากกว่าปกติ จะท าให้มีปัญหาต่อสุขภาพ เช่น มะเร็ง และเนื้องอกที่ผิวหนังได้ [1] ทั้งนี้กลไกการสังเคราะห์
เมลานินสามารถยับยั้งได้โดยการหลีกเลี่ยงแสงแดด การยับยั้งกระบวนการเมแทบอลิซึมของเซลล์เมลาโนไซต์ และ
การยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส [1] ดังนั้นการยับยั้งการท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนสที่กลไกขั้นต้นจึงเป็นเป้าหมายที่
สนใจศึกษาในการลดสีผิวจากภายในร่างกาย (งามจากภายใน) โดยการใช้สารจากธรรมชาติ 
 

ปัจจุบันความสามารถการต้านเอนไซม์ไทโรซิเนสได้รับความสนใจเพ่ิมมากขึ้นทั้งทางอุตสาหกรรมอาหาร 
เภสัชวิทยา เครื่องส าอาง  และการรักษาโรคทางระบบประสาท [2] เอนไซม์ไทโรซิเนสสามารถพบได้ทุกที่ตาม
ธรรมชาติ รวมทั้งในแบคทีเรีย เห็ดรา ผัก และผลไม ้โดยเอนไซม์ไทโรซิเนสในพืชเป็นเอนไซม์ที่ส าคัญของปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ าตาล ท าให้เกิดลักษณะช้ า ส่วนเอนไซม์ไทโรซิเนสในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมปรากฏอยู่ที่ผิวหนัง มีการ
รายงานก่อนหน้านี้พบว่า สารยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสสามารถใช้เป็นสารปรับผิวขาวได้ เช่น กรดโคจิก ที่เกิดจาก
สารเมแทบอไลต์ของเห็ดรา ถูกใช้เป็นสารปรับผิวขาว และรักษาฝ้า [3] นอกจากนี้ยังสามารถใช้เป็นสารเติมแต่ง
อาหารเพ่ือป้องกันการท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนสในอุตสาหกรรมอาหาร ท าให้อาหารมีลักษณะสด และไม่เกิด
การเปลี่ยนแปลงของสี [4]  



 
อาหารที่พบว่ามีประสิทธิภาพยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส  ได้แก่ ซอสถั่วเหลืองที่เกิดจากการหมักด้วย

เชื้อจุลินทรีย์ โดยจุลินทรย์มีส่วนช่วยในการเปลี่ยนแปลง และเพ่ิมปริมาณของสารส าคัญที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
โดยซอสถั่วเหลืองหมักมีการรายงานว่า พบสารในกลุ่มโพลีฟีนอล ซาโปนิน สเตรอรอล และฟลาโวนอยด์ [5] 
นอกจากนี้ยังพบว่า ชาเขียวสามารถยับยั้งการท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนสได้ โดยสารส าคัญในชาเขียวที่มีฤทธิ์
ต้านเอนไซม์ไทโรซิเนส ได้แก่ สาร (-)-gallocatechin 3-O-gallate (GCG) [6] ส่วนเนื้อของเมล็ดมะม่วงพันธุ์ฟ้า
ลั่น และพืช Alchemilla vulgaris และ Filipendula ulmaria ซึ่งเป็นสมุนไพรที่ขึ้นตามแถบยุโรป ก็สามารถต้าน
การท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนสได้เช่นเดียวกัน [7, 8] นอกจากนี้ยังพบความสามารถยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสใน
น้ ามันส้มซึ่งเป็นสารเติมแต่งกลิ่นรสในเครื่องดื่มผลไม้ ลูกกวาด และเครื่องดื่มทั่วไป เพ่ือช่วยต้านการเปลี่ยนแปลง
ของสีผลิตภัณฑ์ โดยพบสารเมอร์ซีน ซาบินีน และเจอราเนียลในน้ ามันส้ม [9]  
 

นอกจากสารยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสจากอาหารแล้ว สารส าคัญจากธรรมชาติก็สามารถยับยั้งการท างาน
ของเอนไซม์ไทโรซิเนสได้เช่นกัน เช่น สารจ าพวกโพลีฟีนอล อย่างไรก็ตาม หากสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ
เหล่านี้จากพืชผักที่ต่างกัน จะท าให้สารเหล่านี้มีฤทธิ์ต้านเอนไซม์ไทโรซิเนสที่แตกต่างกันด้วย สารประกอบโพลีฟี
นอล เช่น สารเคมเฟอรอล (kaemferol) เควอซิทิน (quercetin) และลูทีโอลิน (luteolin) ที่สกัดจากธรรมชาติ 
เป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สามารถยับยั้งไทโรซิเนสได้โดยมีค่าความเข้มข้นที่สามารถยับยั้งการท างานของ
เอนไซม์ไทโรซิเนสได้ร้อยละ 50 (IC50) คือ 25, 15 และ 14 µM ตามล าดับ [10] นอกจากนี้ยังพบว่า สารเคม
เฟอรอล และสารเควอซิทิน ที่พบได้ในลูกพลับ แสดงค่า IC50 คือ 50.1 และ 9.67 µM ตามล าดับ [11] ดังนั้นการ
บริโภคอาหารที่มีสารส าคัญเหล่านี้สูงอาจเป็นหนึ่งทางเลือกในการควบคุมสีผิว โดยหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีที่อาจมี
ผลข้างเคียงได้ 
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