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บทความปริทศัน ์

 

ผลของพริกต่อระบบเมแทบลิซึมและระบบประสาทอตัโนมติั 

 
 

นุชรีย ์ ถาปันแกว้                     คณะสาธารณสขุศาสตร ์วทิยาลยัเฉลิมกาญจนา จงัหวดัศรีสะเกษ 

 
บทเกริน่นาํ 

ภาวะอ้วนเป็นปัจจัยเสี่ยงการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดและโรคเร้ือรังอื่นๆ เช่น โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง 

ฯลฯ ซ่ึงกลุ่มโรคน้ีเป็นสาเหตุการป่วยและตายเป็นอันดับต้นๆ ในปัจจุบัน จากการสาํรวจสุขภาพฯ คร้ังที่ 4 ของสถาบันวิจัยระบบ

สาธารณสุข สาํนักนโยบายและยุทธศาสตร์ กระทรวงสาธารณสขุ พบว่า มีความชุกภาวะอ้วนและภาวะอ้วนลงพุงเพ่ิมสูงขึ้นจากการ

สาํรวจสขุภาพฯ คร้ังที่ 3  ทั้งในเพศหญิงและเพศชาย ด้วยสาเหตุน้ีจึงมีนักวิจัยสนใจในพฤติกรรมการบริโภคหรือการบริโภคอาหาร

ที่มีฤทธิ์ทางยา (โภชนเภสัช; neutraceutical) เพ่ือช่วยในการเผาผลาญพลังงานจากสารอาหารที่บริโภคได้ และหน่ึงในสารที่มี

นักวิจัยให้ความสนใจเป็นอย่างมากคือ สารแคปไซซิน (capsaicin) ซ่ึงเป็นสารสาํคัญที่มีอยู่มากในพริก ซ่ึงเป็นเคร่ืองปรุงในอาหารที่

คนไทยในทั่วทุกภาครับประทานกนัเป็นระยะเวลายาวนานจากอดีตจนถึงปัจจุบัน ด้วยรสชาติเผด็ร้อนอนัเป็นจุดเด่นของพริก และมี

หลากหลายงานวิจัยที่ค้นพบว่ามีความเกี่ยวข้องต่อการทาํงานของระบบประสาทอตัโนมัติและระบบเมแทบอลิซึม ดังน้ันวัตถุประสงค์

ของบทความน้ีจัดทาํขึ้นเพ่ือช่วยให้ผู้ที่มีความสนใจเกี่ยวกบัพริกและคุณสมบัติของพริกเข้าใจผลจากการกนิพริกได้มากย่ิงขึ้น 

 
 

การสํารวจสถิติความชุกของปัจจัยเสี่ยงการเกิด

โรคหัวใจและหลอดเลือดโดยแยกตามเพศ พบว่า ภาวะอ้วน 

(BMI; body mass index 25kg/m
2
) ของคนไทยในการ

สาํรวจสุขภาพคร้ังที่ 4 (2551-52) ของสถาบันวิจัยระบบ

สาธารณสุข  สํานักนโยบายและยุทธศาสตร์  กระทรวง

สาธารณสุข มีความชุกเพ่ิมขึ้นเม่ือเปรียบเทยีบกับการสาํรวจ

สขุภาพคร้ังที่ 3 (2546-47) โดยในเพศชายเพ่ิมจาก ร้อยละ 

22.5 เป็นร้อยละ 28.4 และในเพศหญิงเพ่ิมจากร้อยละ 34.4 

เป็นร้อยละ 40.7 และสถานการณ์ที่เลวร้ายไปกว่าภาวะอ้วน 

ซ่ึงน่ันกคื็อ ความชุกของภาวะอ้วนลงพุงกมี็เพ่ิมมากข้ึนด้วย

เช่นกนั โดยความชุกในเพศชาย (รอบเอว  90 cm) เพ่ิมขึ้น

จากร้อยละ 15.4 เป็นร้อยละ 18.6 ส่วนในเพศ หญิงน้ัน 

(รอบเอว  80 cm) เพ่ิมจากร้อยละ 36.1 เป็นร้อยละ 45 

(วิชัย เอกพลากร, 2553) นอกจากภาวะอ้วนจะเป็นปัจจัย

เสี่ยงการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดแล้วยังเสี่ยงต่อการเกิด

โรคเร้ือรังอื่นๆ เช่น โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสงู ฯลฯ 

ซ่ึงกลุ่มโรคน้ีเป็นสาเหตุการป่วยและตายเป็นอันดับต้นๆ ใน

ปัจจุบัน (คณะกรรมการอาํนวยการจัดทาํแผนพัฒนาสุขภาพ

แห่งชาติ, 2550) โรคที่เกดิจากพฤติกรรมเหล่าน้ีมีอุบัติการณ์

สงูขึ้นอย่างมาก กล่าวคือ ในช่วงปี 2548 มีอัตราการป่วย           

ด้วยโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ และโรคเบาหวาน        

มีอุบัติการณ์ 544.08, 530.75 และ 490.53 ต่อประชากร

แสนคนตามลาํดับ ความเจบ็ป่วยจากโรคไร้เช้ือเร้ือรังเหล่าน้ี

เกดิจากพฤติกรรมเสี่ยงที่สามารถป้องกนัได้ เช่น การขาดการ

ออกกาํลังกาย พฤติกรรมการบริโภคอาหารรวมทั้งเกิดจาก

ความเครียด  ด้วยเหตุน้ีจึงมีหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชน

เล็งเห็นความสาํคัญดังกล่าวและได้ให้การสนับสนุนการจัด

กิจกรรมรณรงค์เพ่ือสุขภาพที่ดี ห่างไกลโรค หรือแม้แต่ใน

หน่วยงานในท้องถิ่นก็มีการสนับสนุนให้ประชาชนได้ออก

กาํลังกายอย่างสมํ่าเสมอ อย่างไรกต็ามด้วยข้อจาํกัดทางด้าน

เวลาจึงทาํให้ไม่สามารถออกกาํลังกายอย่างต่อเน่ืองและย่ังยืน

ได้ ดังน้ันจึงมีผู้หาทางออกและหาวิธีการอื่นๆ ที่สามารถลด

อุบัติการณ์การเกิดโรคจากภาวะอ้วนได้ เ ช่น การปรับ

พฤติกรรมการบริโภค หรือการบริโภคอาหารที่มีฤทธิ์ทางยา 

หรือโภชนเภสชั  เพ่ือที่จะสามารถเผาผลาญพลังงานที่รับเข้า

ไปได้อย่างสมดุล มีนักวิจัยค้นคว้าถึงสารที่ช่วยเพ่ิมการเผา

ผลาญพลังงานหรือสารที่ก่อให้เกิดความร้อนในร่างกาย เช่น

การรับประทานอาหารที่มีรสเผด็ร้อน หรือการด่ืมเคร่ืองดื่ม

สมุนไพร เช่น พริก พริกไทดาํ ข่า ชาเขียว ชาดาํ เคร่ืองเทศ

ผลของพริกต่อระบบเมแทบลิซึมและระบบประสาทอตัโนมัต ิ
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แล ะก าแฟ  ซ่ึ ง ล้ ว น มี ผล ต่ อก ร ะบ วนก า ร เ ผ าผล าญ                                 

พลังงาน (energy metabolism) กระบวนการสร้างความร้อน

ในร่างกาย (thermogenesis) และการเผาผลาญไขมัน       

(fat oxidation) (Westerterp-Plantenga et al., 2006)      

มีนักวิจัยหลายท่านให้ความสนใจศึกษาในคุณสมบัติของ พริก

ต่อระบบต่างๆ ของร่างกาย เน่ืองจากพริกเป็นเคร่ืองปรุงเป็น

ที่นิยมบริโภคกันทั่วโลกรวมถึงในประเทศไทยกมี็การบริโภค

ในทุกภาคเช่นกนั   

ขอ้มูลทัว่ไปเกีย่วกบัพริก 

พริก อยู่ในวงศ์ Solanaceae ซ่ึงเป็นวงศ์เดียวกับ 

มะเขือเทศ มันฝร่ัง และยาสบู พริกอยู่ในสกุล Capsicum พริก

เป็นพืชล้มลุกที่ปลูกได้ทั่วไปในเขตที่มีอากาศอบอุ่น พริกซ่ึง

เป็นส่วนประกอบสาํคัญพ้ืนฐานของอาหารไทยมาเป็นเวลา

ยาวนานน้ันมีสารประกอบอยู่มากมายหลายชนิดที่มีฤทธิ์ทาง

เภสชัวิทยา หน่ึงในน้ันคือสารที่ช่ือว่า แคปไซซิน โดยสารชนิด

น้ีทาํให้พริกมีคุณสมบัติเผด็ร้อนเม่ือเราบริโภค เข้าไป สาร

แคปไซซินมีอยู่มากบริเวณรกของพริก ในพริกขี้ หนูไทยมี

ปริมาณแคปไซซินประมาณ 0.34-0.38% (กมล ไชยสิทธิ์, 

2550) ของนํ้าหนักแห่งสารแคปไซซินมี ช่ือทางเคมีว่า       
trans 8 methyl-N-vanillyl-6-nonenamide นอกจาก        

แคปไซซินที่พบในพริกแล้วยังมีสารที่ ให้ความเผ็ดร้อน             

อื่น ได้แก่dihydrocapsaicin, nordihydrocapsaicin,   

homodihydrocapsaicin และ homocapsaicin ซ่ึงเรียกกลุ่มสาร

เหล่าน้ีว่า capsaicinoids โดยที่แคปไซซินจะพบมากที่สดุและ

ให้ความเผด็ร้อนมากที่สดุในพริก ซ่ึงสารแคปไซซินน้ียังพบได้

ในพืชที่ให้รสเผด็ร้อนอื่นได้ เช่น พริกไทย กระเทยีม หอม

ใหญ่และขิง เป็นต้น  โดยในพืชแต่ละชนิดน้ันจะมีความเผด็

ร้อนไม่เท่ากัน หากชนิดไหนมีสารแคปไซซิน อยู่มากกจ็ะมี

ความเผด็ร้อนมากกว่าชนิดที่มีสารแคปไซซินอยู่น้อยและใน

พริกแต่ละสายพันธุ์ก็มีระดับความเผ็ดร้อนแตกต่างกัน

นอกจากชนิดของพริกแล้วความอ่อนแก่ของพริกกใ็ห้ความ

เผ็ดร้อนแตกต่างกันด้วย เช่น ในการศึกษาของ เขมิกา                

โขมพัตร และคณะ (2553) ได้ทาํการศึกษาหาปริมาณสาร

กลุ่ม capsaicinoids ในพริก 10 สายพันธุ์ในพ้ืนที่ภาคใต้

ตอนล่าง ได้แก่ พริกเขียวมัน พริกจินดา พริกจินดาดาํ พริก

ขี้ หนู พริกยอดสน พริกซุปเปอร์ฮอท พริกช้ีฟ้า พริกหยวก 

และพริกสร้อยเกษตร พบว่า พริกขี้หนูและพริกช้ีฟ้ามีปริมาณ

สารกลุ่ม capsaicinoids สูงสุดส่วนพริกหยวกมีปริมาณสาร

กลุ่ม capsaicinoids น้อยที่สดุ  

ความเป็นมาและคุณสมบติัของแคปไซซิน  

พริกถูกใช้ในการปรุงประกอบอาหารและการรักษาทาง

การแพทย์แผนโบราณมาเป็นเวลายาวนานแต่ในการใช้สมัย

น้ันยังไม่มีผู้ใดสามารถอธบิายถึงสาเหตุหรือกลไกของการเกิด

ความเผด็ได้ ต่อมา Julius et al. (1997 อ้างถึงใน กมล   

ไชยสิทธิ์, 2550)  ได้ทาํการสกัดแยกสารแคปไซซินออกจาก

พริกได้สาํเรจ็ และค้นพบว่าความเผด็ของพริกน้ันเกดิจากสาร

แคปไซซินโดยแคปไซซินและความร้อนจะกระตุ้นเส้นประสาท

รับควาทรู้สึกผ่านช่องทางอิออนเดียวกันและได้ตั้ งช่ือช่อง     

ออิอนน้ีว่า vanilloid receptor type 1 (VR1) (Julius et al., 

1997 อ้างถึงใน กมล ไชยสิทธิ์, 2550) เม่ือถูกกระตุ้นด้วย

การจับของแคปไซซิน ช่องน้ีจะเปิดและยอมให้แคลเซียมและ

โซเดียมออิอนผ่านเข้าไปภายใน ทาํให้ลดความมีขั้วของเส้นใย

ประสาทรับความรู้สึกเจ็บปวดและทําให้เกิดสัญญาณผ่าน 

dorsal root ganglion เข้าไปยังสมองทาํให้อธบิายได้ว่าเพราะ

เหตุใดเม่ือรับประทานพริกแล้วเกิดความรู้สึกร้อน (ชฎา 

พิศาลวงศ์, 2550) ส่งผลให้มีการหล่ังของสารสื่อประสาท

โดยสารสื่อประสาทที่มักพบเม่ือถูกแคปไซซินกระตุ้น ได้แก่ 

substance P, neurokinin A, neuropeptide K, eledoisin-like 

peptide, somatostatin, vasoactive intestinal polypeptide, 

cholescytokinin-octapeptide, calcitonin gene related 

peptide (CGRP), galanin, corticotropin-releasing factor, 

arginin vasopressin และ bombesin-peptides นอกจากสาร

แคปไซซินแล้วยังมีสารอื่นๆ ที่สามารถกระตุ้นผ่านตัวรับน้ีได้

เหมือนกบัแคปไซซิน โดยคุณสมบัติของแคปไซซินเป็นอลัคา

ลอยด์ชนิดหน่ึง เป็นผลึกรูปใบไม้เลก็ๆ สีขาว  สูตรโมเลกุล

คือ C
18

H
27

NO
3
 มีนํ้าหนักโมเลกุลเท่ากับ  305.41 เป็น

โมเลกุลที่ชอบไขมัน (lipophilic) จุดหลอมเหลวอยู่ระหว่าง 

62–65 องศาเซลเซียส จุดเดือดอยู่ระหว่าง 210–220 องศา

เซลเซียส  มีช่วงค่าการดูดกลืนแสงที่ 227-281 นาโนเมตร 

(Bernstein, 1986) ปัจจุบันเราพบว่าสารแคปไซซินไม่ได้มี

แต่เฉพาะความเผด็ร้อนแต่ยังมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาอื่นๆ ที่

สาํคัญอกีมากมายเช่น ฤทธิ์ระงับปวด ลดการติดเช้ือ ลดการ

อักเสบและกระตุ้นการเคล่ือนตัวของระบบทางเดินอาหารได้ 

เป็นต้น 

เมแทบอลิซึมของสารแคปไซซิน 

ก า ร ดู ด ซึ ม แ ล ะ เ ม แ ท บ อ ลิ ซึ ม ข อ ง ส า ร ก ลุ่ ม 

capsaicinoids ในหนูขาว มีการดูดซึมอย่างรวดเรว็ในระบบ

ทางเดินอาหารแต่จะมีการเกดิเมแทบอลิซึมเกอืบสมบูรณ์ก่อน

ผลของพริกต่อระบบเมแทบลิซึมและระบบประสาทอตัโนมัต ิ
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เข้าสู่กระแสเลือด และหลังจากได้รับแคปไซซินจากทางเดิน

อาหาร ภายใน 15 นาทีสามารถตรวจพบในกระแสเลือดและ

ในสมองได้ แต่พบเพียง 5% ของปริมาณที่ได้รับเท่าน้ัน ซ่ึงใน

จาํนวนน้ีรวมถึงสารกลุ่ม capsaicinoids ในรูปเดิมอยู่ด้วย แต่

เม่ือให้ทางหลอดเลือดดาํภายใน 3 นาทียังพบสารในรูปเดิม

ถงึ 50% สาร metabolites ของ capsainoids ไม่แสดงฤทธิ์ของ

แคปไซซิน (Donnerer et al., 1990)  และการดูดซึมใน

ระบบทางเดินอาหาร พบว่าสารแคปไซซินและไดไฮโดรแคป

ไซซินหายไปจากกระเพาะอาหาร ลําไส้เล็กส่วนเจจูนัม และ 

ไอเลียม ประมาณ 50, 80 และ 70% ตามลาํดับในเวลา 60 

นาท ี(Kawada and Iwai, 1985) จะเหน็ได้ว่ากระบวนการ 

เมแทบอลิซึมของ capsaicinoids น้ันเกิดขึ้ นอย่างรวดเรว็ใน

สัตว์ทดลอง และในมนุษย์ก็เช่นเดียวกัน จากการศึกษาวัด

ปริมาณแคปไซซินในอาสาสมัคร 12 คน โดยให้กินพริกขี้หนู

สดคนละ 5 กรัม และเกบ็ตัวอย่างเลือดทุกๆ 15 นาท ีเป็น

เวลา 2 ช่ัวโมงแล้วนาํมาวิเคราะห์หาระดับแคปไซซิน ด้วย

เคร่ือง HPLC  พบค่าเภสัชจนศาสตร์ของแคปไซซิน ได้แก่   

ค่าความเข้มข้นที่พบสงูสดุ (C
max

) เท่ากบั 2.47±0.46 นาโน

กรัม/มิลลิลิตร และช่วงเวลาที่พบสารความเข้มข้นสูงสุด 

(T
max

) เท่ากับ 47.8±6.89 นาที ค่าพ้ืนที่ใต้กราฟระหว่าง

เวลาและความเข้มข้นของสาร (AUC) เท่ากบั 103.6±38.99 

นาโนกรัม.นาท/ีมิลลิลิตร และค่าคร่ึงชีวิต (T
1/2

) เท่ากับ 

24.87±17.2 นาท ี(Chaiyasit et al., 2009)  

ผลของพริกต่อระบบประสาทอตัโนมติั 

มีหลายงานวิจัย (Kawada et al., 1986; Kawada et 

al., 1988; Watanabe et al., 1987a; Watanabe et al.,  

1987b; Watanabe et al., 1988a; Watanabe et al., 

1988b) ที่พบว่าแคปไซซินมีผลต่อระบบประสาทอัตโนมัติ

โดยการกระตุ้นการหล่ังสารแคทิโคลามีนจากอะดรีนัลเมดูลา

ส่งผลให้เกิดการใช้พลังงานของร่างกาย มีรายงานว่า       

แคปไซซินในพริกมีผลต่อความอยากอาหารและปริมาณ

อาหารที่กนิในม้ือถัดไปด้วย โดย Yoshioka et al. (1999) 

รายงานว่าพริก 10 กรัม ในอาหารม้ือเช้ามีผลลดปริมาณ

อาหารที่กินและลดอาหารประเภทไขมันและโปรตีนที่กินใน

อาหารม้ือเที่ยงได้ และรายงานน้ียังระบุว่าผลการวิเคราะห์ 

power spectral analysis of heart rate variability (HRV) ว่า

พริกมีผลต่อการเพ่ิม sympathetic to parasympathetic 

nervous system activity ratio ในขณะที่ Shin and Moritani 

(2007) ให้กิน แคปไซซิน 150 มิลลิกรัม เปรียบเทยีบกับ  

ไม่กนิแคปไซซิน(ห่างกนั 1 สปัดาห์) พบว่า การกนิแคปไซซิน

มีแนวโน้มเ พ่ิมการทํางานของระบบประสาทอัตโนมัติ  

Matsumoto et al. (2000) ได้ทาํการศึกษาผลของ         

แคปไซซินต่อระบบประสาทอัตโนมัติและระบบเมแทบอลิซึม 

ในผู้หญิงนํา้หนักปกติและผู้หญิงอ้วนอายุ 16 ปี แล้ววัด HRV 

พร้อมกับการวัดการเผาผลาญพลังงาน ขณะพักและหลัง

รับประทานอาหาร (2016 kJ) ที่มีแคปไซซิน 3 มิลลิกรัม 

พบว่า แคปไซซินเพ่ิมอัตราการเต้นของหัวใจทั้งกลุ่มคน

นํ้าหนักปกติและกลุ่มคนอ้วน และทาํให้ค่า total power 

spectral (TP) (ค่ารวมของ LF, HF, ULF และ VLF), very 

low frequency (VLF) (ค่าที่มีความสัมพันธ์กับการสร้าง

ความร้อนในร่างกาย), low frequency (LF) (แสดงถึงการ

ทํางานทั้ง sympathetic และ parasympathetic) และ 

VLF/Total เพ่ิมขึ้ นอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติหลังการ

รับประทานอาหารที่มีแคปไซซินในกลุ่มคนนํา้หนักปกติ ส่วน

ในกลุ่มคนอ้วนน้ันไม่มีการเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติใน

พารามิเตอร์ดังกล่าว ค่า VLF (สมัพันธก์บัการสร้างความร้อน

ในร่างกาย (Matsumoto et al., 2000) ในกลุ่มคนอ้วนมีการ

ตอบสนองตํ่ ากว่าในกลุ่มคนนํ้าหนักปกติ การเผาผลาญ

พลังงานในกลุ่มคนนํา้หนักปกติมีการเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสาํคัญ

ทางสถิตแต่ในกลุ่มคนอ้วนไม่เปล่ียนแปลงอย่างมีนัยสาํคัญ

ทางสถิติ ซ่ึงสอดคล้องกับการการศึกษาของนุชรีย์ ถาปันแก้ว 

(2553) รายงานว่า การกนิอาหารที่มีพริก (แคปไซซิน 0.4 

มิลลิกรัม/1กิโลกรัมนํา้หนักตัว) สามารถเพ่ิมอุณภมิูร่างกาย

ได้ นอกจากน้ีการศึกษาของ  Yoshioka et al. (2004) 

รายงานว่าความรู้สกึเผด็มากจะทาํให้ค่า HRV ตํ่าลงมากกว่า

ความรู้สึกเผด็น้อย แต่ความเข้มข้นของพริกในอาหารไม่มีผล

ต่อ HRV, ความดันโลหิต (Blood pressure; BP), อตัราการ

เต้นของหัวใจ (Heart rate; HR) และความเผด็ของพริกจะ

ยับย้ังปริมาณการกินอาหารและการกินไขมันหลังจากน้ันได้ 

และผลการยับย้ังน้ีไม่ได้เกดิที่บริเวณปาก เน่ืองจาก แม้จะให้

พริกในรูปแคปซูลกไ็ด้ผลเช่นเดียวกนั 

ผลของพริกทีมี่ต่อระบบเมแทบอลิซึม 

มีงานวิ จัยในรูปแบบที่หลากหลายศึกษาผลของ    

แคปไซซินต่อระบบเมแทบอลิซึม เช่นในการศึกษาของ 

Matsuo et al. (1996) รายงานว่าผลการทดลองในหนูขาวที่

ฝึกออกกําลังกายโดยกินอาหารที่ผสมแคปไซซิน ปริมาณ 

0.014% เป็นเวลา 7 วัน ก่อนแยกเป็นกลุ่มที่กินอาหารผสม

แคปไซซินกับกลุ่มที่กินอาหารที่ไม่ผสมแคปไซซิน พบว่า    

ผลของพริกต่อระบบเมแทบลิซึมและระบบประสาทอตัโนมัต ิ
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ไ ม่ทําใ ห้ระดับนํ้ าตาล  แลคเตท  กรดไขมันอิสระและ          

กลีเซอรอลในเลือดแตกต่างกันทั้งภายหลังม้ืออาหารและ

ระหว่างออกกาํลังกาย ซ่ึงแสดงว่าการกนิอาหารที่มีแคปไซซิน

มีผลน้อยมากต่อระดับไกลโคเจนในตับและกล้ามเน้ือลายทั้ง

ระหว่างการพักและระหว่างออกกาํลังกายในหนูขาวที่เคยกิน

อาหารที่มีแคปไซซินผสม Shin and Moritani (2007) 

ทดลองให้กินแคปไซซิน 150 มิลลิกรัม เปรียบเทียบกับ     

ไม่กินแคปไซซิน (ห่างกัน 1 สัปดาห์) แล้วให้ทั้งสองกลุ่ม  

ออกกาํลังกาย 30 นาททีี่ระดับ 50% maximal ventillatory 

พบว่า การกนิแคปไซซิน มีแนวโน้มเพ่ิมการทาํงานของระบบ

ประสาทอัตโนมัติแต่พบการลด respiratory gas exchange 

ratio (RER) อย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติและเพ่ิมการเผาผลาญ

ไขมันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างการออกกําลังกาย 

เช่นเดียวกับการศึกษาของ Lejeune, Kovacs and 

Margriet (2003) ที่พบว่าการกินแคปไซซิน 135 

มิลลิกรัม/วัน สนับสนุนการเกิด fat oxidation สุวรรณ ธีระ

พันธ์ และ สมลักษณ์ พวงชมพู (2550) รายงานว่าสารสกัด

จากพริกที่มีปริมาณ แคปไซซิน 0.63 มิลลิกรัม/กโิลกรัม-วัน 

มีผลลดความดันโลหิตขณะหัวใจบีบตัว (systolic blood 

pressure) ปริมาณ 1.25 มิลลิกรัม/กิโลกรัม-วัน มีผลลด

อตัราการเต้นของหัวใจในหนูขาว แต่ไม่มีผลเพ่ิมระดับไขมันที่

มีความหนาแน่นสงู (High density lipoprotein; HDL) ในหนู

ขาวที่มีภาวะโคเลสเตอรอล สูง แต่ขนาด 4.0 มิลลิกรัม/

กโิลกรัม-วัน มีผลลดระดับ total cholesterol และระดับไขมัน

ที่มีความหนาแน่นตํ่า (Low density lipoprotein; LDL)  ได้ 

Kawada et al. (1986) พบว่า การให้แคปไซซิน 0.014 % 

ในอาหารกบัหนูขาวที่กนิอาหารที่มีไขมัน เป็นส่วนประกอบอยู่ 

30% มีผลให้ระดับไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) ในเลือดตํ่า

กว่าในกลุ่มที่ไม่ให้แคปไซซิน แต่ไม่มีผลต่อระดับ

โคเลสเตอรอล (cholesterol) และ pre-beta-lipoprotein 

นอกจาก น้ี ยั งพบระ ดับ เอนไซ ม์  glucose-6-phosphate 

dehydrogenase และ adipose lipoprotein lipase สูงขึ้น     

โดยแคปไซซินไม่มีผลรบกวนการดูดซึมไขมัน และเม่ือให้

แคปไซซินถึง 0.021% พบว่านํา้หนักของ perirenal adipose 

tissue และระดับ triglyceride ในเลือดลดลง Ahuja and Ball 

(2006) พบว่าการกินพริกขนาด 30 กรัมต่อวัน ในรูป    

ซอสพริกเป็นประจาํนาน 4 สัปดาห์ มีผลให้ไขมันในเลือดมี

ความต้านทานต่อการเกดิออกซิเดชันได้ ซ่ึงเป็นผลดีเน่ืองจาก

หากการเกิดออกซิเดชันของไขมันในเลือดแล้วจะนาํไปสู่การ

เกาะของไขมันในหลอดเลือดและทําให้หลอดเลือดแข็ง 

(atherosclerosis) ได้ Ahuja et al. (2006) รายงานว่า     

การกินพริกขนาด 30 กรัมต่อวัน ในรูปซอสพริกเป็นประจาํ 

จะทาํให้ระดับอินซูลิน (insulin) ในเลือดลดลงเม่ือเทยีบกับ

ไม่กินพริก  แต่ระดับนํ้าตาลในเ ลือดไม่แตกต่างอย่าง           

มีนัยสาํคัญทางสถิติ และเม่ือวิเคราะห์เปรียบเทยีบค่าต่างๆใน

คนที่ BMI  26.3 พบว่ามีความแตกต่างระหว่างค่า insulin, 

AUC insulin (Area Under the Curve insulin), C-peptide, 

AUC C-peptide และ AUC energy expenditure จากการกนิ

พริกเทยีบกบัไม่กนิพริกอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติ ในขณะที่ค่า

เหล่าน้ีในคนที่ BMI<26.3 จะไม่มีนัยสาํคัญทางสถิติ แสดงว่า

การกินพริกจะได้ผลกับคนอ้วนมากกว่าคนไม่อ้วนและการกิน

พริกจะช่วยลดภาวะ hyperinsulinemia หลังการกนิอาหารได้ 

Chaiyasit et al. (2009) ทาํการทดลองให้อาสาสมัคร 

สุขภาพดีได้รับพริกสดคนละ 5 กรัม ร่วมกับการทดสอบ   

การตอบสนองของฮอร์โมนอินซูลินต่อระดับนํ้าตาลในเลือด 

(oral glucose tolerance test,  OGTT) ทาํการทดลองแบบ 

crossover design โดยที่คร้ังหน่ึงได้รับพริกขี้ หนูสด 

(Capsicum frutescens) และคร้ังหน่ึงไม่ได้รับพริกทดลองห่าง
กนั 1 สปัดาห์ โดยจะเกบ็ตัวอย่างเลือดทุกๆ 15 นาท ีเป็น

เวลา 2 ช่ัวโมง พบว่าพริกขี้หนูสดขนาด 5 กรัม มีคุณสมบัติ

ในการลดระดับนํ้าตาลในเลือดและสามารถกระตุ้นการหล่ัง

อินซูลินได้ Smeets and Westerterp-Plantenga (2009) 

ศึกษาผลระยะเฉียบพลันของสารแคปไซซินในอาหารกลางวัน

ในอาสาสมัครเพศหญิงและเพศชาย ที่มีค่า BMI ระหว่าง 

20–30 กก./ม.
2
 พบการเพ่ิมของ GLP-1 (glucagon-like 

peptide-1) และแนวโน้มการลดลงของฮอร์โมน ghrelin 

(ฮอร์โมนที่เกี่ยวข้องกับความอยากอาหาร) หลังจากกิน

อาหารที่มีแคปไซซิน 15 นาท ีและมีการศึกษาในระดับเซลล์ 

โดย Han and Isoda (2009) ได้ศึกษาถึงการแสดงออกระดับ 

mRNA ของ phosphoglycerate mutase และ triosephosphate 

isomerase (เกี่ยวข้องกระบวนการไกลโคไลซีส) ในเซลล์ 

Caco-2 (human intestinal epithelial cells) ที่ได้รับ      

แคปไซซินพบว่า มีการแสดงออกมากกว่าไม่ได้รับแคปไซซิน 

ซ่ึงแสดงผลว่าแคปไซซินน้ันเพ่ิมการเผาผลาญพลังงานใน

เซลล์ได้ 

บทสรุป 

จากผลการศึกษาของนักวิจัยที่ มี รูปแบบการวิจัย

หลากหลายล้วนให้ผลต่างๆ มากมายทั้งผลต่อระบบประสาท

อัตโนมัติและระบบเมแทบอลิซึมดังที่ ได้กล่าวมาข้างต้น      
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จะเห็นได้ว่า สารแคปไซซินที่ มีอยู่ในพริกน้ันมีฤทธิ์ทาง        

เภสัชวิทยามากมายที่ส่งผลดีต่อสุขภาพหลายด้าน อย่างไร    

กต็ามแม้จะมีงานวิจัยเกี่ยวกบัพริกหรือสารแคปไซซินมากมาย 

แต่ยังมีนักวิจัยที่ต้องการค้นคว้าอย่างต่อเน่ือง เพราะไม่พบ

ความเป็นพิษที่ ร้ายแรงจากการรับประทานพริก (National 

pesticide information center, 2007) โดยเฉพาะอย่างย่ิงใน

การรับประทานอาหารพร้อมกับพริกเป็นประจํา ผู้เขียน

คาดหวังว่า บทความน้ีจะเป็นประโยชน์และช่วยให้ผู้ที่ยังลังเล

ต่อการตัดสินใจที่จะกินอาหารรสจัดได้หันมากินพริก เพราะ  

มีแต่ข้อดี โดยพบข้อเสียน้อยมาก และหวังเป็นอย่างย่ิงว่า   

จะ ช่วยใ ห้ ผู้ที่ สนใจเกี่ ยวกับพริก  เกิดแนวคิดใหม่ขึ้ น         

จากประเด็นต่างๆ ที่ได้ผู้เขียนได้รวบรวมไว้น้ีและสามารถ

ผลิตผลงานวิจัยที่มีประโยชน์และนาํไปประยุกต์ใช้ต่อไป 
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