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บทคัดยอ 

จากการศึกษากอนหนาน้ีแสดงใหเห็นวาสารสกัดพริกซึ่งมี capsaicin เปนสารสําคัญลดระดับคอเลสเตอรอลในเลอืดได 
แตมีผลระคายเคืองผนังกระเพาะอาหาร  เน่ืองจาก capsaicin ถูกเมตาบอไลทไดกรดไขมันสายยาวปานกลางซึ่งมีท้ังกรดไขมัน
อ่ิมตัวสายยาวปานกลางและกรดไขมันไมอ่ิมตัวสายยาวปานกลาง  ในโครงการวิจัยครั้งน้ีทําการศึกษาผลของกรดไขมันอ่ิมตัวสาย
ยาวปานกลางจากพริก ขนาด 50, 100 และ 200 ไมโครกรัม/กิโลกรัม/วัน เปนเวลา 7-8 สัปดาห ท้ังในการปองกันการเพ่ิมของ
ระดับคอเลสเตอรอล การลดระดับคอเลสเตอรอลสูง เปรียบเทียบยาลดคอเลสเตอรอล simvastatin  รวมท้ังศีกษาผลตอ
โครงสรางของหลอดเลือดแดงใหญ (aorta) ตับ กระเพาะอาหารและหัวใจ และระดับ lipid peroxidation และฤทธ์ิของ anti-
oxidant enzymes ของตับ นอกจากน้ีศึกษาฤทธ์ิยับย้ัง 3-hydroxy-3-methylglutaryl CoA (HMG-CoA) reductase ซึ่งเปน
เอนไซมสําคัญในการสังเคราะหคอเลสเตอรอลท่ีตับในหลอดทดลอง ผลการศึกษาพบวา เฉพาะขนาด 100 ไมโครกรัม/กิโลกรัม/
วัน ท่ีมีแนวโนมลดระดับคอเลสเตอรอล triglycerides และ LDL ในเลอืด และลด lipid peroxidation, catalase และ 
glutathione peroxidase ในตับท้ังในการปองกันการเพ่ิมข้ึน และการลดระดับคอเลสเตอรอลสูง จากผลการศกึษาน้ีพบวาใน
กลุมท่ีชักนําดวยอาหารคอเลสเตอรอลมีการเพ่ิมระดับคอเลสเตอรอลไมมากจึงอาจเห็นการเปลี่ยนแปลงไดไมชัดเจน 

กรดไขมันสายยาวปานกลางท่ีไดรับจากการไฮโดรไลซิสของ  capsacin เปนชนิดไมอ่ิมตัว รอยละ 60-70 และผสมกับ
ชนิดอ่ิมตัวเพียงรอยละ 30-40 ผูวิจัยจึงทําการศึกษาผลของกรดไขมันสายยาวปานกลางท้ัง 2 ชนิด และกรดไขมันสายยาวปาน
กลางผสมของชนิดไมอ่ิมตัวและอ่ิมตัว (65:35) ในการลดระดับคอเลสเตอรอลท่ีสงูโดยปรับสูตรอาหารท่ีมีปริมาณไขมันสูงข้ึน ผล
การทดลองแสดงวา กรดไขมันสายยาวปานกลางจากพริกสามารถลดระดับคอเลสเตอรอล triglycerides และ LDL ในเลือดโดย
ชนิดท่ีไมอ่ิมตัวมีผลมากกวาชนิดอ่ิมตัว  กรดไขมันสายยาวปานกลางจากพริกยับย้ังเอนไซม HMG-CoA reductase ซึ่งเปน
เอนไซมใชในการสังเคราะหคอเลสเตอรอลในตับ  กรดไขมันสายยาวปานกลางจากพริกโดยเฉพาะชนิดไมอ่ิมตัว ลดการเกิด lipid 
peroxidation และฤทธ์ิ anti-oxidant enzymes ของ catalase และ glutathione peroxidase แตไมมีผลตอ superoxide 
dismutase กรดไขมันสายยาวปานกลางจากพริกไมระคายเคืองกระเพาะอาหารและไมมีผลเปลี่ยนแปลงรอยโรคของกลามเน้ือ
หัวใจ ผนังหลอกเลือดแดง aorta และตับท่ีเกิดจากระดับคอเลสเตอรอลสงูมากเปนเวลานาน 

ผลการทดลองน้ีสรุปไดวากรดไขมันสายยาวปานกลางจากพริกมีผลลดระดับคอเลสเตอรอลในหนูท่ีมีระดับ
คอเลสเตอรอลสงู ผานกลไกการย้ังย้ังเอนไซม HMG-CoA reductase โดยกรดไขมันไมอ่ิมตัวสายยาวปานกลางมีผลมากกวากรด
ไขมันอ่ิมตัวสายยาวปานกลาง และมีลดผลของอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนท่ีตับ  
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Abstract 
 Our previous study showed that chilli extract containing capsaicin as a principle substance 
decreased blood total cholesterol; however, it caused a gastric irritation.  Since capsaicin is hydrolyzed to 
medium chain fatty acids which are medium chain saturated fatty acid and medium chain unsaturated fatty 
acid, this present project is studying the effects of medium chain saturated fatty acid from chilli at the 

doses of 50, 100 and 200 µg/kg/d for 7-8 weeks on the preventing an increase of cholesterol and treatment 
of diet-induced hypercholesterolemic rats comparing with simvastatin, an antihypercholeterolemic drug.  
This project also studies its effects on structures of aorta, liver, gastric mucosa and kidney and level of lipid 
peroxidation and anti-oxidant enzymes in liver. Furthermore, the inhibition of 3-hydroxy-3-methylglutaryl 
CoA (HMG-CoA) reductase, the important enzyme on cholesterol synthesis in liver, is investigated in vitro as 

well.  The data showed that only at the dose of 100 µg/kg/d had tendency to decreased blood 
cholesterol, triglycerides, low density lipoprotein (LDL), lipid peroxidation, catalase and glutathione 
peroxidase in both prevention and treatment experiments.  This data also showed that the level of blood 
cholesterol in all diet-induced hypercholesterolemic rats was little increased and this may result in an 
unclear result.   

Medium chain fatty acids from hydrolysis of capsaicin composed of 60-70% unsaturated fatty acid 
and 30-40% of saturated fatty acid.  We then investigated the effects of both kinds of fatty acids and also 
mixed medium chain unsaturated and saturated fatty acids (65:35) on the treatment of diet-induced 
hypercholesterolemic rats by increasing more fat in the diet.  The results showed that medium chain fatty 
acids decreased blood total cholesterol, triglyceride and LDL which unsaturated fatty acid had higher 
potency than saturated fatty acid.  Medium chain fatty acids from chilli inhibited HMG-CoA reductase, an 
enzyme for cholesterol synthesis in liver.  Medium chain fatty acids, especially unsaturated fatty acid, 
decreased lipid peroxidation and anti-oxidant enzymes activities: catalase and glytathione peroxidase but 
did not affect superoxide dismutase.  Medium chain fatty acids from chilli did not cause gastric mucosa 
irritation and change the histopathological characteristics of cardiac muscle, aortic wall and liver caused by 
high cholesterol in a long period. 
 The present study concluded that medium chain fatty acids from chilli had antihyperlipidemia 
activity by inhibiting HMG-CoA reductase which medium chain unsaturated fatty acid had higher potency 
than medium chain saturated fatty acid.  Medium chain fatty acids also decreased hepatic lipid 
peroxidation.    


