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การตรวจเอกสาร 
 

พริกเปนพืชลมลุกอยูในตระกูล Solanaceae ช่ือวิทยาศาสตรวา Capsicum spp. มีถ่ินกําเนิด
อยูในแถบอเมริกาเขตรอน และใชเมล็ดในการขยายพันธุ (สรจักร, 2539) ซ่ึงพืชในตระกูลนี้มี
ประมาณ 90 สกุล (genus) หรือ 2,000 ชนิด (species) โดยทั่วไปเปนไดทั้งพืชลมลุก ไมพุม และไม
ยืนตนขนาดเล็ก พริกขึ้นกระจายอยูทั่วไปของโลก สวนใหญจะเจริญอยูในเขตรอน พริกมีหลาย
พันธุ สามารถจําแนกพริกที่ปลูกออกเปน 5 ชนิด คือ Capsicum annuum , Capsicum frutescens , 
Capsicum chinense , Capsicum pendulum และ Capsicum pubescens ( Purseglove et  al., 1981) 
สวนพริกที่นิยมปลูกในประเทศไทยนั้นมีอยู 2 ชนิด คือพันธุ Capsicum annuum ไดแก พริกมัน 
พริกหยวก พริกสิงคโปร พริกไสปลา และพริกชี้ฟา และพันธุ Capsicum frutescens ไดแก พริก
ขี้หนูสายพันธุตาง ๆ (เฉลิมเกียรติ, 2540) 

 
องคประกอบของพริก 
 

พริกเปนแหลงวิตามินเอ บีและซี โดยเฉพาะวิตามินซีจะพบในปริมาณที่สูงกวาปริมาณ
วิตามินซีในผลสม โดยพริก 1 ออนซ (28 กรัม) จะมีวิตามินซีสูงถึง 100 มิลลิกรัมและวิตามินเอ 
16,000 หนวย พริกปนจะมีวิตามินเอระหวาง 3350 ถึง 6165 หนวยสากล และในปาปริกาผงมี
วิตามินเอระหวาง 3350 ถึง 4915 หนวยสากล (Pearson, 1976) ซ่ึงคุณคาทางอาหารโดยเฉลี่ยของ
พริกแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1  คุณคาทางอาหารโดยเฉลี่ยของพริกสดสีแดงและพริกสดสีเขียวตอ 100 กรัมวัตถุแหง 
 
องคประกอบ พริกสดสีแดง พริกสดสีเขียว 
พลังงานรวม (กิโลแคลอรี่) 32.0 15.0 
โปรตีน (กรัม) 0.8 1.0 
เสนใย (กรัม) 1.9 1.9 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 8.0 8.0 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.3 0.4 
แคโรทีน (ไมโครกรัม) 3,840 265 
ไทอามีน (มิลลิกรัม) 0.01 0.01 
ไรโบเฟรวีน (มิลลิกรัม) 0.03 0.01 
ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 1.30 0.10 
วิตามินเอ (หนวยสากล) 21,450 8,778 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 140 120 
วิตามินอี (มิลลิกรัม) 0.8 0.8 

 
ที่มา: Holland et al. (1995) 
 
สารสําคัญของพริก  
 

สารประกอบสําคัญของพริกคือกลุมสารที่ทําใหเกิดกลิ่นและรสเผ็ดรอน (capsaicinoids) 
และสารใหสี (ศุภวรรณ, 2538) 
 
สารที่ทําใหเกิดกล่ินและรสเผ็ดรอน  
 

สารที่ทําใหเกิดกลิ่นและรสเผ็ดรอนของพริกนั้น คือ สารโอลีโอเรซิน (oleoresin) และสาร
แคปไซซินอยด (capsaicinoids) สารโอลีโอเรซินเปนสวนประกอบสําคัญตัวหนึ่งที่ทําใหเกิดกลิ่นที่
มีลักษณะเฉพาะของพริกแตละชนิด สวนสารแคปไซซินอยด (capsaicinoids) เปนสารองคประกอบ
สําคัญในพริกที่ทําใหเกิดรสเผ็ดรอน ซ่ึงประกอบดวยสารตาง ๆ คือ แคปไซซิน (capsaicin)  
ไดไฮโดรแคปไซซิน (dihydrocapsaicin) นอรไดไฮโดรแคปไซซิน (nordihydrocapsaicin) โฮโม
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แคปไซซิน (homocapsaicin) โฮโมไดไฮโดรแคปไซซิน (homodihydrocapsaicin) (บัญญัติ, 2527) (
ภาพที่ 1) และในผลพริกมีปริมาณสารใหความเผ็ดแตกตางกัน (ตารางที่ 2) 
 

 
 
ภาพที่ 1  สูตรโครงสรางของกลุมสารใหความเผ็ดในพริก 
ที่มา: Masada  et  al. (1971) 
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ตารางที่ 2  ปริมาณเปนรอยละของสารใหความเผ็ดแตละชนิดในพริกแดง 
 

ชนิดของสาร % Capsaicinoid 

 แคปไซซิน (Capsaicin) 46-47 

 ไดไฮโดรแคปไซซิน (Dihydrocapsaicin)  21-40 

 นอรไดไฮโดรแคปไซซิน (Nordihydrocapsaicin) 2-11 

 โฮโมแคปไซซิน (Homocapsaicin) 0.6-2 

 โฮโมไดไฮโดรแคปไซซิน (Homodihydrocapsaicin)  1-2 

 
ที่มา: บัญญัติ (2527) 
 

จากตารางที่ 2 จะเห็นไดวาแคปไซซินอยด (Capsaicinoid) ประกอบดวยสารตางๆ ที่มี
ปริมาณแตกตางกันออกไป โดยมีสารแคปไซซิน (Capsaicin) ในปริมาณมากที่สุด นอกจากนั้นยังมี
สารไดไฮโดรแคปไซซิน (Dihydrocapsaicin) และอนุพันธุอ่ืน ๆ 
 
แคปไซซิน (Capsaicin) 
 

แคปไซซินมีสูตรโมเลกุลเทากับ C18H27NO3 มีพันธะคูอยูระหวางคารบอนอะตอมที่ 6 และ 
7 โครงสรางเปน 8-methyl-N-vanillyl-6-nonenamide ภาพที่ 2 (นิจศิริ, 2542) สารนี้พบมากที่ผนัง
ช้ันใน (Inner Wall) ของผล ผนังกั้นระหวางเซลล และรกของพริก แคปไซซินที่พบในรกจะมี
ปริมาณรอยละ 4.72 - 32 ตอหนวยน้ําหนักของรก อัตราสวนของสารใหความเผ็ดในสวนเนื้อเยื่อ
ดานนอก (Pericarp) ตอสวนรกพริก (Placenta) ในผลพริกระหวางปลูกเปน 1:1 และเมื่อถึงระยะ
พริกสุกเต็มที่พรอมที่จะเก็บเกี่ยว อัตราสวนของสารใหความเผ็ดในพริกเปลี่ยนแปลงเปน 2:1 
สําหรับสารใหความเผ็ดในพริกจะกระจายตัวในสวนตางๆของพริกในปริมาณที่ตางกัน โดยจะพบ
ปริมาณแคปไซซินเพียงเล็กนอยในสวนของกาน ในสวนของเมล็ดพบแคปไซซินรอยละ 11 แตจะ
พบในสวนเนื้อเยื่อช้ันใน (Inner wall) ที่ติดกับไสที่เรียกวา รกพริก (Placenta) ซ่ึงมีปริมาณสาร 
แคปไซซินถึงรอยละ 89 นอกจากนี้ปริมาณแคปไซซินในผลพริกจะแตกตางกันมากนอยตามปจจัย
ของชนิด ขนาด อายุของพริก แหลงปลูก สภาพอากาศ และขึ้นกับวิธีการที่ใชในการวิเคราะหหา
ปริมาณดวย (มณีฉัตร, 2541) 
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คุณสมบัติทางกายภาพของสารแคปไซซิน คือ เมื่ออยูในรูปผลึกบริสุทธิ์จะมีลักษณะเปนผง
ผลึกไมมีสี น้ําหนักโมเลกุลเทากับ 305.4 จุดเดือด 210 - 220 องศาเซลเซียส จุดหลอมเหลว 64.5 
องศาเซลเซียส มีคุณสมบัติไมละลายในน้ําเย็น แตละลายไดดีในตัวทําละลายเชน เอทานอล อีเทอร 
เอธิลลีนไดคลอไรดและอะซีโตน เปนตน เมื่อละลายแคปไซซินในน้ําแม 1 ใน 11 ลานสวน จะ
ยังคงความเผ็ดอยู รสเผ็ดนี้ไมถูกทําลายดวยดาง แตถูกทําลายโดย oxidising agent เชน โปตัสเซียม
ไดโครเมท (potassium dichromate) หรือโปตัสเซียมเปอรแมงกาเนท (potassium permanganate) 
(เสริมสิริ, 2543) 
 

สารแคปไซซินเปนอัลคาลอยด (alkaloid) ซ่ึงเปนสารอินทรียที่มีไนโตรเจนเปน
องคประกอบ มีฤทธิ์เปนดาง สังเคราะหมาจากกรดอะมิโน ปกติแลวในพืชจะอยูในรูปเกลือกรด
อินทรีย มีความเปนพิษและบทบาทตอระบบสรีรวิทยาอยางกวางขวาง โดยทั่วไปอัลคาลอยด มี
ลักษณะเปนผลึกของแข็งที่มีรสขมจัด พบมากในพืชมีดอกและในพืชใบเลี้ยงคูมากกวาใบเลี้ยงเดี่ยว 
(ชัยณรงค, 2539) 
 
สารใหสีในพริก 
 

สารใหสีในพริกจัดอยูในกลุมรงควัตถุพวกแคโรทีนอยด (carotenoids) ผลพริกจะมี
สารประกอบหลักที่ใหสีแดง เรียกวา แคปแซนทิน (capsanthin) ซ่ึงเปนสารคีโตแคโรทีนอยด 
(ketocarotenoid) มีสูตรโมเลกุลคือ C40H58NO3 และยังพบสารอื่นที่มีสูตรใกลเคียงกัน ไดแก 
แคปโซรูบิน (capsorubin) เซียแซนทิน (zeasanthin) ลูเทอิน (lutein) นีโอแซนทิน (neoxanthin)  
ไวโอลาแซนทิน (violaxanthin) และเบตา-แคโรทีน (beta-carotene) (Purseglove et al., 1981) มี
สูตรโครงสรางเคมี ดังแสดงในภาพที่ 2 
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ภาพที่ 2  สูตรโครงสรางของรงควัตถุที่สําคัญในพริก 
ที่มา: Purseglove et  al. (1981) 

 
คุณสมบัติทางกายภาพของสารแคปแซนทิน คือ เปนผลึกรูปเข็มสีแดงเขมเมื่ออยูในรูป

บริสุทธิ์ละลายไดในแอลกอฮอล มีจุดหลอมเหลว 175 - 176 องศาเซลเซียส สารละลายแคปแซนทิน
ในปโตรเลียมอีเทอรดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 475 - 500 นาโนเมตร ในพริกที่ยังไมสุกจะไมพบ
รงควัตถุพวกคีโตแคโรทีนอยด แตจะพบรงควัตถุที่ใหสีเขียวและเหลืองสม ไดแก ลูเทอีน บีตาแค
โรทีน ไวโอลาแซนทิน นีโอแซนทิน แคปโซรูบิน และคริปโตแซนทิน (Curl, 1962) 
 

การกระจายตัวของรงควัตถุในผลพริกจะแตกตางกันไปตามสวนตาง ๆ โดยพบในสวนเนื้อ
สูงกวาเมล็ด เชน ในสวนเนื้อของพริก Capsicum annuum var. acuminatum มีบีตาแคโรทีนอยูรอย
ละ 94.6 ของปริมาณรงควัตถุทั้งหมดในพริก ขณะที่ในเมล็ดมีเพียงรอยละ 4.9 การใชประโยชน 
จากรงควัตถุพริกนี้พบวามีการนํามาใชในการผลิตสีน้ํามัน โอลีโอเรซิน และผงสีพริก แตจะใชใน
พริกผลใหญมากกวา เพื่อลดความเผ็ดและใหสีที่มีคุณภาพดีกวา (Tandon, 1964) 
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ขอมูลทางเภสัชวิทยา 
 
ฤทธิ์ตอระบบทางเดินอาหาร 
 

แคปไซซินสามารถกระตุนการกินอาหารและการหลั่งน้ํายอยใหมากขึ้นได โดยแคปไซซิน
จะไปกระตุนกระแสประสาททําใหมีการหลั่งน้ําลายที่ปาก สงผลใหมีการหลั่งเอ็นไซมอะไมเลสที่
ยอยแปงในปากมากขึ้น ทําใหรสชาติอาหารดีขึ้น และสัตวกินอาหารไดมากขึ้น และทําใหเกิดการ
บีบตัวของกระเพาะอาหารเพื่อเพิ่มการยอย (ชัยโย และคณะ, 2524) Lee (1954) ไดทดลองเสริมสาร
สกัดจากแคปไซซิน ในสุนัขและคนโดยใหกินทางปาก พบวา สามารถเหนี่ยวนําใหเกิดการหล่ัง
น้ําลายและน้ํายอยไดแอสเทส (diastase) เพิ่มขึ้น รวมทั้งสามารถกระตุนใหกระเพาะอาหารมีการ
เคลื่อนไหวบีบตัวมากขึ้น เนื่องจากแคปไซซินจะกระตุน histamine H2 receptor เพื่อกระตุน 
duodenal chemoreceptors ในกระเพาะอาหาร สงผลใหมีการหลั่งน้ํายอยออกมาเพิ่มขึ้น 
 

พริกสามารถกระตุนการทํางานของกระเพาะอาหารทําใหเจริญอาหารและระบบการยอย
อาหารดีขึ้น เนื่องจากพริกมีฤทธิ์กระตุนเซลลในกระเพาะอาหารใหหล่ังกรดไฮโดรคลอริคเพิ่มมาก
ขึ้น และทําใหเยื่อบุกระเพาะอาหารมีเลือดมาหลอเล้ียงมากกวาปกติ โดยพริกไปกระตุนการบีบและ
คลายตัวของกระเพาะอาหาร เปนผลใหกระเพาะอาหารบีบตัวอยางรุนแรง จากการทดลองใหสัตว
ไดรับสารพวก อะโทรปน (Atropine) ซ่ึงสารนี้มีคุณสมบัติ ทําใหอัตราการเตนของหัวใจเพิ่มขึ้น ลด
การเคลื่อนไหว การบีบตัวและการหลั่งน้ํายอยของกระเพาะอาหารและลําไส (มาริษศักร, 2544) 
แลวใหกินพริกพบวา พริกไมสามารถกระตุนการบีบตัวของกระเพาะอาหารได แสดงใหเห็นวาพริก
กระตุนการทํางานของปลายประสาทพาราซิมพาเทติก (Parasympathetic) ในกลามเนื้อเรียบมากกวา
การกระตุนการทํางานของกลามเนื้อโดยตรง นอกจากนี้ยังพบวา สารอะโทรปนสามารถขัดขวาง
การออกฤทธิ์ของพริกที่มีตอปริมาณของเลือดที่ไหลผานกระเพาะอาหารดวย (ธงฉัตร, 2515) 
 
ฤทธิ์การตานการอักเสบ 
 

การทาพริกที่บริเวณผิวหนัง มีผลทําใหหลอดเลือดที่ผิวหนังขยายตัว ทําใหเลือดมาเลี้ยง
บริเวณนั้นมากขึ้น และเลือดหมุนเวียนสะดวกขึ้น ทําใหรูสึกรอน ผิวหนังแดง หลังจากนั้น 24 
ช่ัวโมงจะหายไป และบริเวณผิวหนังนั้นจะไมมีผลตอบสนองตอการทําใหหลอดเลือดขยายตัวดวย
ฮีสตามีน แตการรับรูความเจ็บปวด สัมผัส และอุณหภูมิไมเปลี่ยนแปลง เนื่องจากสารแคป 
ไซซินออกฤทธิ์ ทําใหเกิดการปลดปลอยของสาร substance p ซ่ึงเปน neurotransmitter ที่สงผาน
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ความรูสึกปวดจากเซลลประสาทไปยังสมอง หลังไดรับแคปไซซิน ซํ้า ๆ จะทําใหสาร substance p 
ที่ปลายประสาทรับความรูสึกหมดไป ทําใหอาการปวดลดลง (นิจศิริ และ พยอม, 2534) 
 

Govindarajan and Sathyanarayana (1991) ไดเสนอรูปแบบสําหรับหนวยรับความรูสึกที่มี
ความจําเพาะตอสารแคปไซซิน (ภาพท่ี 3) จากโครงสรางโมเลกุลของแคปไซซิน ซ่ึงประกอบดวย
สวนสําคัญ 3 สวน คือ 4-ไฮดรอกซี-3-เมทอกซีเบนซิล (4-hydroxy-3-methoxy benzyl) สวนของ
พันธะแอซิดเอมาย (acid amide) และสวนของหมูอัลคิล (alcyl group) ที่มีความยาวเหมาะสม สาร
แคปไซซินจะกระตุนหนวยรับความรูสึกที่มีความจําเพาะ 5 ตําแหนง โดยตําแหนงที่ 4 ของหมู 
ไฮดรอกซิลบนวงแหวนเบนซีนของสารแคปไซซิน เกิดพันธะไฮโดรเจนกับหนวยรับความรูสึกที่
ตําแหนงที่ 1 อะตอมของไฮโดรเจนซึ่งมีประจุบวกในพันธะไนโตรเจน ที่อยูในแนวเดียวกับหมู 3- 
เมทอกซีจับกับบริเวณที่มีประจุลบ คือ ตําแหนงที่ 2 และอะตอมออกซิเจนซึ่งมีประจุบวกของพันธะ
คารบอนิลจับกับบริเวณที่มีประจุบวกคือที่ตําแหนงที่ 3 สวนวงแหวนอะโรมาติกและหมูอัลคิลที่
เปนสายตรงจะเกิดแรงวันเดอรวาลกับบริเวณที่ไมมีประจุไฟฟาคือที่บริเวณตําแหนงที่ 4 และ 5 
 

สารแคปไซซินจะตอบสนองตอหนวยรับความรูสึกทางดานปวดรอน รูสึกเผ็ดและชาจน
หมดความรูสึกไดขึ้นกับความแรงในการจับของโมเลกุลแคปไซซินตอหนวยรับความรูสึก โดยจะ
เกิดอยางสมบูรณเมื่อสารแคปไซซินมีความจําเพาะกับหนวยรับความรูสึกที่ 3 ตําแหนงแรก และมี
ปริมาณของสารแคปไซซินและหนวยรับความรูสึกที่มากพอ 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3  หนวยรับความรูสึกที่จําเพาะตอสารใหความเผ็ดในพริก 
ที่มา: Govindarajan and Sathyanarayana (1991) 

 
Donofrio (1991) ไดอธิบายถึงกลไกของสารแคปไซซินที่มีผลตอความรูสึก วาสาร 

แคปไซซินและความรอนจะไปกระตุนเสนประสาทรับความรูสึกผานชองทางอิออนเดียวกัน ซ่ึง
เรียกชื่อ ชองอิออน ตามโครงสรางของแคปไซซินวา vanilloid receptor type 1 (VR1) เมื่อถูก
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กระตุนโดยการจับแคปไซซิน ชองนี้จะเปดและยอมใหแคลเซี่ยมอิออน (Ca++) และโซเดียมอิออน 
(Na+) ผานเขาไปขางในทําใหลดความมีขั้วของเสนใยประสาทรับความรูสึกเจ็บปวด และทําใหเกิด
สัญญาณผาน dorsal root ganglion เขาไปยังสมองชาลง (ภาพที่ 4) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4  กลไกของสาร capsaicin ที่มีผลตอความรูสึก 

ที่มา: ชฎา (2548) 
 

จากหลักการดังกลาวขางตน จึงทําใหแคปไซซินมีฤทธิ์ในการตานการอักเสบและบรรเทา
อาการเจ็บปวด ซ่ึงคุณสมบัตินี้ทําใหมีการนําแคปไซซินมาใชทําเปนครีมทาเพื่อลดอาการปวดเมื่อย 
รวมถึงการรักษาโรคไขขออักเสบ ซ่ึงบริเวณที่ถูกทาจะมีอุณหภูมิสูงขึ้นและมีเลือดมาเลี้ยงเพิ่มขึ้น
(นิจศิริ และ พยอม, 2534) 

 
ฤทธิ์ตอระบบหมุนเวียนโลหิต 
 

พริกทําใหอัตราการหายใจ การเตนของชีพจรและความดันโลหิตเพิ่มขึ้น เนื่องจากแคปไซ
ซินมีผลตอเยื่อเมือกในปาก และล้ินโดยเฉพาะมีผลกระตุนตัวรับความรูสึกเจ็บที่ล้ินและกระพุงแกม 
จากนั้นจึงสงกระแสประสาทไปตามวงจรรีเฟล็ก (reflex) เพื่อไปออกฤทธิ์ตอระบบการหายใจ และ
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การหมุนเวียนโลหิต เปนผลใหอัตราการหายใจเร็วข้ึน หัวใจบีบตัวแรงและเร็ว ชีพจรและความดัน
โลหิตเพิ่มขึ้น (วิทยา, 2515) Emanuele (1997) รายงานวาเมื่อฉีดแคปไซซินเขาหลอดเลือดดําของ
สุนัขและแมวทําใหความดันโลหิตและหัวใจเตนชาลง หายใจขัด และอาการพวกนี้จะหายไปเมื่อตัด
เสนประสาท vagus ออก สวนแคปไซซินจะเพิ่มความดันโลหิตในแมวที่ถูกตัดหัวออก ถาฉีดเขาใน
หลอดเลือดดําของแมวที่ถูกวางยาสลบ จะทําใหความดันโลหิตในปอดสูงขึ้น แตเมื่อฉีดเขาบริเวณ
หลอดเลือดที่ไปเลี้ยงหัวใจโดยตรงจะทําใหหลอดเลือดนั้นหดตัว สอดคลองกับ Molnar (1969) ได
รายงานวา เมื่อฉีดแคปไซซิน เขาบริเวณหลอดเลือดแดงที่เขาไปเลี้ยงหัวใจหองบนของหนูตะเภา
โดยตรง มีผลใหหลอดเลือดนั้นหดตัว อัตราการบีบตัวและแรงดันโลหิตของหัวใจหองบนของหนู
ตะเภาสูงขึ้น เปนผลใหอัตราการเตนของหัวใจเพิ่มสูงขึ้น 
 
ฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อโรคและฆาแมลง  
 

บัญญัติ (2518) ไดทําการทดสอบประสิทธิภาพของพริกขี้หนูผลส้ัน พริกขี้หนูผลยาวและ
พริกชี้ฟาตอการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียตาง ๆ พบวา พริกขี้หนูผลส้ันใหผลดีที่สุด รองลงมาคือ
พริกขี้หนูผลยาวและพริกชี้ฟาตามลําดับ โดยสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียไดดีกวาจุลินทรีย
อ่ืน ๆ สําหรับแบคทีเรียที่ถูกยับยั้งการเจริญเติบโตนั้น พบวา พริกขี้หนูผลส้ันยับยั้งการเจริญของเชื้อ 
Escherichi  coli, Salmonella  worthington , Salmonella lutea และ Lactobacillus sp. ไดดีที่สุด สวน
พริกขี้หนูผลยาวยับยั้งการเจริญของ เชื้อ E. coli และ S. worthington ไดดีที่สุด ซ่ึงประสิทธิภาพใน
การยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของพริกชนิดตาง ๆ นั้นขึ้นอยูกับปริมาณสารแคปไซซินเปนสําคัญ 
แตสําหรับกลไกในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียนั้นยังไมทราบแนชัด สวน Cichewicz and 
Thorpe (1996) รายงานวา แคปไซซินมีผลยับยั้งการเจริญของ Bacillus cereus และ Bacillus subtilis 
อยางเดนชัด แตไมมีผลยับยั้งการเจริญของ Escherichia coli (เชื้อที่ทําใหเกิดทางเดินปสสาวะ
อักเสบ) และ Staphylococus aureus (เชื้อที่ทําใหเกิดหนองฝ) และสารสกัดจากกานและใบพริกมี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้อวัณโรค (Mycobacterium tuberculosis var. hominis) นอกจากนี้แคป 
ไซซินยังมีผลในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา Aspergillus flavus บนอาหารในสภาพ
เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อไดเปนเวลา 4 วัน แตเชื้อรายังคงสามารถสรางสารพิษ aflatoxin ไดเปนปกติ 
(Masood et  al., 1994) 
 

สวนฤทธิ์ในการฆาแมลง จันทรา (2545) ทดลองใชสารสกัดจากพริกขี้หนูที่สกัดโดยใชน้ํา 
และเอธานอลเปนตัวทําละลาย พบวา มีผลยับยั้งการทํางานของเอนไซม Esterase และ เอนไซม 
Glutathione S - transferase ซ่ึงเปนเอนไซมทําลายพิษในดวงงวงขาวโพด ทําใหเปอรเซ็นตการตาย
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ของดวงงวงขาวโพดเพิ่มขึ้น นอกจากนี้น้ําตมสกัดจากพริกในความเขมขน 10 - 20 % มีฤทธิ์ฆาตัว
เรือด (เสริมสิริ, 2534) 
 
ฤทธิ์ในการตานการออกซิเดชั่น 
 

สารประกอบในพริกที่มีคุณสมบัติเปนสารตานการออกซิเดชั่นหรือสารตานอนุมูลอิสระท่ี
สําคัญไดแก กรดแอสคอบิก (ascorbic acid) ไวตามินอี หรือโทโคเฟอรอล (tocopherol) สารให
ความเผ็ด สารประกอบฟาโวนอยด (Flavonoid) และรงควัตถุแคโรทีนอยด (Govindarajan, 1987) 
โดยเฉพาะกรดแอสคอบิกทําหนาที่เปนตัวจับออกซิเจน สามารถดึงออกซิเจนจากอากาศหรืออาหาร 
และถูกออกซิไดซเปลี่ยนไปเปนกรดดีไฮโดรแอสคอรบิก กรดแอสคอรบิกจึงทําหนาที่เปนสารตาน
การออกซิเดชั่นไดเพียงระยะหนึ่ง เนื่องจากถูกออกซิไดซหมดไป ในน้ํามันที่มีไวตามินอีสูงกรด
แอสคอรบิกจะทําหนาที่เปนสารเสริมฤทธิ์กันกับไวตามินอี โดยโทโคเฟอรอลในสภาพที่ถูก
ออกซิไดซแลวจะถูกนํากลับมาใชไดอีกเมื่อเติมกรดแอสคอรบิกลงไป (Kikugawa et al., 1990) 
ดังนั้นในพริกซึ่งมีทั้งกรดแอสคอรบิกและไวตามินอีจึงสามารถทํางานรวมกันในการชะลอการเกิด
ออกซิเดชันของไขมันในอาหาร 
 

ศุภวรรณ (2535) ศึกษาประสิทธิภาพการเปนสารตานอนุมูลอิสระของพริกชี้ฟาเขียวสด 
แดงสด แดงแหง และพริกจินดาแดงสดในน้ํามันหมู พบวา ประสิทธิภาพการเปนสารตานอนุมูล
อิสระของพริกจะแตกตางกันไปขึ้นอยูกับชนิด ความสุก และการแปรรูปพริก โดยพริกชี้ฟามี
ประสิทธิภาพดีกวาพริกจินดา พริกแดงมีประสิทธิภาพดีกวาพริกเขียว และพริกสดมีประสิทธิภาพ
ดีกวาพริกแหง 
 

สวนสารใหความเผ็ดนั้น Fujimoto et al. (1974) ทําการวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระใน
พริก C. annuum โดยการสกัดดวยคลอโรฟอรมและเมทานอลในอัตราสวน 2 ตอ 1 และน้ํา พบวา มี
คุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ และเมื่อนําสารดังกลาวไปตรวจสอบดวยวิธีทินเลเยอรโครมา
โตกราฟ (Thin Layer Chromatography) และวิธีแกสโครมาโตกราฟ (Gas Liquid Chromatography) 

พบวา เปนสารอัลฟาโทโคเฟอรอล (α-Tocopherol) และแคปไซซิน ซ่ึงสามารถใชในการถนอม
อาหารได 
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ฤทธิ์ตอการลดระดับโคเลสเตอรอล  
 
 โคเลสเตอรอลเปนไขมันชนิดหนึ่งที่พบในเลือด มีประโยชนในการสรางกรดน้ําดีซ่ึงชวย
ในการยอยอาหาร สรางฮอรโมนบางชนิด และวิตามินดี รวมทั้งเปนองคประกอบของผนังเซลล ตับ
สามารถสรางโคเลสเตอรอลได แตเมื่อโคเลสเตอรอลในเลือดมีมากเกินความตองการของรางกาย 
จะไปสะสมใตผนังหลอดเลือดดานในมากขึ้นสงผลทําใหหลอดเลือดตีบและอุดตันได (บุญลอม, 
2546) 
 

Negulesco and Young (1985) ศึกษาผลของแคปไซซินตอระดับโคเลสเตอรอลในเลือด 
ไตรกลีเซอรไรด และโคเลสเตอรอลชนิด HDL (High Density Lipoprotein) ในลูกกระตายเพศเมีย 
โดยให สัตวได รับสารแคปไซซินปริมาณ  8  มิลลิกรัมตอตัวตอวัน  และได รับอาหารที่มี
โคเลสเตอรอล 0.5 % เปนระยะเวลา 5 สัปดาหติดตอกัน พบวา แคปไซซินสามารถลดระดับ
โคเลสเตอรอลในเลือด ไตรกลีเซอรไรด และสงเสริมการสรางโคเลสเตอรอลชนิด HDL (High 
Density Lipoprotein) เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุม โดยแคปไซซินไปลดการดูดซึม
โคเลสเตอรอลที่ลําไส และเพิ่มการขับออกโดยผานทางน้ําดี ซ่ึงสอดคลองกับ Kawada et  al. 
(1984) ที่พบวา สารไดไฮโดรแคปไซซิน ซ่ึงเปนสวนประกอบของสารใหความเผ็ดสามารถลด
ระดับโคเลสเตอรอลชนิด LDL (Low Density Lipoprotein) ในเลือด ซ่ึงเปนสาเหตุทําใหหลอด
เลือดตีบและอุดตัน และมีผลสงเสริมใหโคเลสเตอรอลชนิด HDL (High Density Lipoprotein) 
เพิ่มขึ้น ซ่ึง HDL เปนตัวกระตุนการทํางานของไลโพโปรตีนไลเพส (Lipoprotein Lipase) ทําให
โคเลสเตอรอลอิสระเปลี่ยนไปอยูในรูปเอสเทอร และชวยพาโคเลสเตอรอลจากเซลลและเนื้อเยื่อ
ตาง ๆ กลับเขาสูตับเพื่อเปลี่ยนเปนน้ําดี หรือสเตอรอยด (บุญลอม, 2546 ) 
 

Kawada et  al. (1986) ไดทําการเสริมแคปไซซินในอาหารที่มีปริมาณไขมันสูงและมี
โปรตีน เพี ย งพอในหนูทดลอง  พบว า  หนูมีน้ํ าหนักตั วลดลง  และสามารถลดระดับ 
ไตรกลีเซอรไรดในเลือดและตับได เนื่องจากสารแคปไซซินชวยเพิ่มการหลั่งสารแคททีโคลามีน มี
ผลใหรางกายเพิ่มการใชออกซิเจนในระบบเผาผลาญ ทําใหระบบการเผาผลาญพลังงานเกิด
ประสิทธิภาพมากขึ้น 
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ฤทธิ์ความเปนพิษของพริก 
 

ยงยศ และ มณี (2523) รายงานวาหากไดรับแคปไซซิน ในปริมาณที่มากเกินไป แคปไซซิน
จะไปกระตุนปลายประสาทกระเพาะอาหาร ทําใหกระเพาะอาหารบีบตัวอยางรุนแรงและสงผลตอ
เยื่อเมือกในปากและลิ้น เกิดการหล่ัง acetylcholine และ histamine สงผลใหเกิดการระคายเคือง 
ปวดแสบรอนในกระเพาะอาหารและปาก เนื่องจากความเผ็ดรอน เพิ่มการหลั่งน้ํายอยที่มากเกินไป 
พรอมกับสงผลตอระบบหายใจและระบบหมุนเวียนโลหิต ทําใหอัตราการหายใจ ความดันโลหิต 
และหัวใจบีบตัวสูงขึ้น และเกิดการหยุดชะงักของการทํางานของกลามเนื้อได 
 

Stitmunnaitum (1977) ทําการศึกษาพิษของแคปไซซินที่เฉียบพลัน ในหนูขาวที่เพิ่งหยานม 
และหนูขาวที่โตเต็มวัย โดยการฉีดแคปไซซินเขาหนาทองในระดับ 6.50 - 13.20 มิลลิกรัมตอ
น้ําหนักตัว (กิโลกรัม) พบวา ทําใหหนูขาวมีอัตราการตาย 50 % (LD 50%) แตหากใหโดยการกิน
ทางปากพบวาพิษของแคปไซซิน จะรุนแรงนอยกวาการฉีดถึง 25 เทา เนื่องจากโดยวิธีการกิน
รางกายจะดูดซึมไดนอยและชากวาการฉีดเขาใตผิวหนัง สอดคลองกับ Cababac et al. (1976) ได
ทําการศึกษาความเปนพิษที่รุนแรงของแคปไซซินในหนู โดยการฉีดเขาใตผิวหนัง และเพิ่มปริมาณ
แคปไซซินจาก 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัว เปน 40 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัว สงผล
ใหปริมาณแคปไซซินที่ละลายสะสมอยูในตัวหนูสูงถึง 21.0 - 66.0 มิลลิกรัมตอตัว ปรากฏวา
หลังจากไดรับการฉีดแคปไซซิน 1 ช่ัวโมง จํานวนหนู 8 ใน 17 ตัวตายทันที นอกจากนี้ Jurenitsch 
(1980) รายงานวา พริกสามารถทําใหเกิดเนื้องอกในตับ โดยนําสารสกัดจากพริกชี้ฟาที่มีความ
เขมขน 10 เปอรเซ็นต ผสมในอาหารใหหนูกินจะสามารถกระตุนใหเกิดเนื้องอกที่ตับได 
 
ผลของสารแคปไซซินในสัตว 
 

สุวิมล (2538) ไดศึกษาผลของ แคปไซซินตอการเกดิลิปดเปอรออกไซดในกลามเนือ้หัวใจ
และกลามเนื้อลายของหนูพกุขาวที่ไดรับการออกกําลังกายอยางฉับพลัน ซ่ึงจะมีผลตอการทําลาย
เยื่อหุมเซลลของกลามเนื้อ โดยทําการฉีดแคปไซซิน ในปริมาณตั้งแต 0.1 0.25 0.5 0.75 1.0 และ 2.0 
มิลลิกรัมตอน้ําหนักตวั 1 กโิลกรัม เขาทางผนังชองทองติดตอกันเปนเวลา 14 วัน หลังจากการฉดี
แคปไซซินครั้งสุดทาย หนูจะถูกถวงดวยน้าํหนักขนาด 3% ของน้ําหนกัตัวและวายน้าํติดตอกันนาน 
30 นาที ผลการทดลองพบวา ระดับการเกิดลิปดเปอรออกไซดในกลามเนื้อหวัใจ, gastrocnemius, 
vastus lateralis และในซร่ัีมลดลงในกลุมที่ใหแคปไซซินเมื่อเทียบกบักลุมควบคุม นอกจากนี้ยงั
พบวา ปริมาณแคปไซซินขนาด 2.0 มิลลิกรัมตอน้ําหนกัตวั 1 กิโลกรัมของหนู มีผลยับยั้งการเกดิ 
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ลิปดเปอรออกไซดในกลามเนื้อหัวใจไดสูงสุด 
 

สวน Yongyot (1980) ทดลองนําสารสกัดจากพริกใหหนูกินจํานวน 50 มิลลิกรัมตอ
น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม พบวา จะทําใหระดับน้ําตาลกลูโคสในเลือดลดลงได ทั้งนี้เนื่องจากสารที่พบ
ในพริกไปยับยั้งการดูดซึมน้ําตาลกลูโคสที่ลําไสเล็กและกระตุนใหรางกายมีเมตาบอลิซึมของ 
น้ําตาลกลูโคสสูงขึ้น สอดคลองกับ Udupihille (1993) ทําการศึกษาการใชสารแคปไซซินบริสุทธิ์ที่
มีผลตอการดูดซึมของน้ําตาลกลูโคส น้ํา และกรดอะมิโนอะลานีน (Alanine) ในหนู โดยวัดการดูด
ซึมที่บริเวณลําไสเล็กสวนเจจูนัม พบวา สารแคปไซซินบริสุทธิ์มีผลทําใหการดูดซึมของน้ําตาล
กลูโคส น้ํา และอะลานีนที่พบในลําไสเล็กของหนูลดลง ซ่ึงการดูดซึมของสารแคปไซซินเขาสู
รางกายสัตวนั้นจะมีความเกี่ยวของกับโปรตีน โดยอาศัยโปรตีนเปนตัวพาเขาไปและตองใชพลังงาน 
(ATP) ในการดูดซึมแบบ active transport (Kawada et al., 1986) โดยสารแคปไซซินจะถูกดูดซึมที่
บริเวณลําไสเล็กสวนกลาง หรือเจจูนัม (jejunum) และดูดซึมไดหมดหลังจากไดรับทางปากเปน
เวลา 3 ช่ัวโมง (Monsereenusorn et  al., 1982) 
 

McElroy et  al. (1994) ไดรายงานผลการเสริมแคปไซซินในอาหารไกเนื้อที่มีขาวโพดและ
กากถั่วเหลืองเปนสวนประกอบหลัก ทดลองเปนเวลา 42 วัน ในระดบั 0 5 และ 20 มก./กก.อาหาร 
และทําการปลกูเชื้อ Samonella enteritidis จํานวน 1 x 108 cfu ในไกอายุ 21 28 และ 42 วัน หลังจาก
นั้น 24 ช่ัวโมงทําการฆาชําแหละเพื่อเอาตัวอยางตับ มาม และตัวอยางจากไสตันไปเพาะนับเชื้อ 
พบวา แคปไซซินทําใหไกสามารถตานทานเชื้อไดสูงกวากลุมควบคมุ โดยไมกอใหเกิดผลเสียดาน
การเจริญเติบโต การกินอาหารหรือรสชาดของเนื้อไก (ดังแสดงในตารางที่ 3) ซ่ึงสอดคลองกับ 
Tellez  et al. (1993) ที่รายงานวา การเสริมแคปไซซินใน ระดับ 18 มก./กก.อาหารทําใหไกพันธุเล็ก
ฮอรนอายุ 14 และ 19 วัน สามารถตานทานเชื้อ Samonella spp. ไดดีกวา มีระดับ pH ของไสตันต่ํา
กวาและผนังของ lamina propia ของไสตันหนากวาไกกลุมควบคุมทีไ่มไดเสริมแคปไซซิน สงผล
ใหเชื้อซัลโมแนลลาไมสามารถเติบโตได 
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ตารางที่ 3  ผลของการเสริมแคปไซซินจากพริกแดงในอาหารตอการเพิ่มน้ําหนักตัว และการติด  
 เชื้อ Salmonella enteritidis ในตับ มามและไสตันของไกเนื้อ 

 
อายุ 21 วัน 28 วัน 42 วัน 
ระดับแคปไซซิน 
(มก./กก.อาหาร) 

0 5 20 0 5 20 0 5 20 

จํานวนไกทดลอง
(ตัว) 

510 510 510 510 510 510 510 510 510 

น้ําหนัก (กรัม/ตัว) 473.7 479.2 480.8 - - - 1,682.9 1,645.7 1,672.3 
% การติดเชื้อ Samonella enteritidis  
ตับและมาม (%) 0.0 4.8 4.8 44.4a 5.6b 0.0b 9.5 0.0 5.0 
ไสตัน (%) 90.5a 42.9b 33.3b 94.4ก 61ข 89ก 90.5A 57.1B 65.0B 
 
หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกตางกันในแถวนอนเดียวกันแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ ทาง 
                    สถิติ (P<0.05) 
ที่มา: McElroy et  al. (1994) 
 
การใชสารแคปไซซินในคน 
 

พัชราณี (2546) ศึกษาผลของการบริโภคพริกขี้หนูสดสับละเอียดจํานวน 5 กรัมในคน โดย
ใหกินเพียงหนึ่งครั้งตอการเปลี่ยนแปลงของน้ําตาลในเลือดภายหลังดื่มน้ํากลูโคส 75 กรัม อัตราการ
เผาผลาญในรางกาย การจับกลุมของเกร็ดเลือด ระดับคอลาเจน ไฟบริโนเจน และ tissue 
plasminogen activator (tPA) โดยทําการเปรียบเทียบกอนและหลังบริโภค 15 30 และ 60 นาที 
พบวาภายใน 30 นาทีหลังจากการบริโภคพริกขี้หนูสด 5 กรัม สามารถลดระดับน้ําตาลในระหวาง
การดูดซึมไดรอยละ 20 อัตราการเผาผลาญในรางกายเพิ่มขึ้นทันทีและมีฤทธิ์อยูไดนานถึง 30 นาที 
นอกจากนั้นการบริโภคพริก 5 กรัมสามารถลด tissue plasminogen activator (tPA) ลงรอยละ 8 - 13 
ลดไฟบริโนเจนลงจากเริ่มตนรอยละ 7 และระยะเวลาของการจับกลุมของเกร็ดเลือดหลังจากถูก
กระตุนโดยคอลาเจนยาวนานขึ้นรอยละ 23 ดังนั้น การบริโภคพริกขี้หนูนั้นจะมีผลลดปจจัยตาง ๆที่
มีผลตอการเสี่ยงเกิดโรคหัวใจ และหลอดเลือด 


