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บทคัดยอ 
การศึกษาผลระยะเฉียบพลันของพริกตอการทํางานของระบบประสาทอัตโนมัติ (ANA) และอุณหภูมิกายกระทํา

ในอาสาสมัครผูใหญสุขภาพดี 22 คน (ชาย 3, หญิง 19 คน) โดยบันทึก EKG ในทาน่ังทุกๆ 30 นาทีเปนเวลา 5 นาที กอน
และหลังจากการกินขาวโดยเปรียบเทียบระหวางการกินขาวแบบมีพริก (0.4 มก./กก.นํ้าหนักตัว) และไมมีพริกเปนเวลา 
180 นาที วิเคราะห heart rate variability (HRV) ทั้ง time และ frequency domain เพ่ือประเมินการทํางานของ ANA และ
อุณหภูมิกาย  พบวา ภายหลังจากกินขาวแบบมีพริกคา SDNN, rMSSD, TP, VLF, LF (n.u.), HF (n.u.) และ LF/HF ไม
เปล่ียนแปลงเม่ือเทียบกับกอนกินขาว ภายหลังการกินขาวแบบไมมีพริก SDNN, TP, VLF และ HF (n.u.) ไม
เปลี่ยนแปลง แตคา rMSSD ลดลงในนาทีที่ 30 และ 120  LF (n.u.) เพ่ิมขึ้นในนาทีที่ 150 และ 180 LF/HF เพ่ิมขึ้นในนาที
ที่ 150 เมื่อเทียบกับกอนกินขาว อุณหภูมิกายเพ่ิมขึ้นต้ังแตนาทีที่ 30 หลังการกินขาวแบบมีพริกในขณะที่การกินขาวแบบ
ไมมีพริกอุณหภูมิกายเพ่ิมต้ังแตที่ 90 นาที จากการศึกษาครั้งน้ีอาจสรุปไดวาพริกไมมีผลตอ ANA แตมีผลตอการเพิ่ม
อุณหภูมิกาย 

 

ABSTRACT 
 The effect of red chillies on the autonomic nervous activity (ANA) and body temperature (BT) was 
examined in 22 healthy adults (3 males, 19 females). Sitting EKG was continuously recorded every 30 min for 5 min 
before and after a meal with or without red chillies  (0.4 mg/kg BW) for 180 min. Heart rate variability (HRV) was 
analysed by time and frequency domains to assess the ANA activity. After the meal with red chillies, SDNN, rMSSD, 
TP, VLF, LF (n.u.), HF (n.u.) and LF/HF did not change. After the meal without red chilles, SDNN, TP, VLF and HF 
(n.u.) did not alter whereas rMSSD decreased at 30 and 120, LF (n.u.), increased at 150 และ 180 min and LF/HF 
increased at 150 min.  BT significantly increased starting at 30 min after the meal with red chillies comparing to 90 
min without red chillies. These observations indicated that red chillies may have effect on the  thermogenesis but not 
the ANA. 
 
คําสําคัญ : สารแคปไซซิน HRV การทํางานของระบบประสาทอัตโนมัติ 
Key Words :  capsaicin, HRV, autonomic nervous activity  
* นักศึกษาระดับบณัฑิตศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ภาควิชาพิษวทิยา คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลยัขอนแกน 
**     รองศาสตราจารย ภาควิชาพิษวิทยา คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 
***   รองศาสตราจารย ภาควิชาสรีรวิทยา คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลยัขอนแกน 
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บทนํา 

พริกเปนสวนประกอบสําคัญพ้ืนฐานของ
อาหารไทยทุกภาคมาเปนเวลายาวนาน  ซึ่งในพริกมี
สารสําคัญที่ทําใหมีรสชาติเผ็ดรอน คือ แคปไซซิน 
สารแคปไซซินน้ีไมไดมีแตเฉพาะความเผ็ดรอนหาก
แตยังมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาอื่นๆ ที่สําคัญอีกมากมายเช
น ฤทธิ์ระงับปวด, ลดการติดเช้ือ, ลดการอักเสบ และ
กระตุนการเคล่ือนตัวของระบบทางเดินอาหารไดเปนต
น ปจจุบันมีงานวิจัยแตไมมากนักทั้งจากตางประเทศ
และในประเทศโดยเฉพาะจากประเทศญี่ปุนที่แสดงถึง
ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของสารแคปไซซินที่มีในพริก จาก
การศึกษาในหนูพบวา มีผลตอระบบประสาทอัตโนมัติ
โดยการกระตุนการหล่ังสารแคทีโคลามีนจากอะดรีนัล
เมดูลา ซึ่งนําไปสูการเพ่ิมการใชและเผาผลาญพลังงาน 
(Kawada et al., 1986, Kawada et al., 1988, Watanabe 
et al., 1987a, Watanabe et al., 1987b,  Watanabe et 
al., 1988a, Watanabe et al., 1988b) นอกจากน้ียังมี
การศึกษาผลของพริกพบวาสามารถเพ่ิมอุณภูมิรางกาย
และเพ่ิมการทํางานของระบบประสาทอัตโนมัติซิมพา
เทติกในวัยรุนหญิงแตไมมีผลในในวัยรุนหญิงอวน
หลังจากการกินอาหารที่มีพริก 30 นาที (Matsumoto et 
al., 2000) อยางไรก็ตาม งานวิจัยสวนใหญดังกลาวเปน
การวิจัยทดลองโดยใชสารสกัดจากพริก หรือสารแคป
ไซซินสังเคราะห หรือ แมการใชพริกในงานวิจัยก็มี
ลักษณะที่แตกตางจากการรับประทานพริกจากอาหาร
ในชีวิตประจําวัน โดยเฉพาะในลักษณะอาหารแบบที่
คนไทยรับประทาน ซึ่งทําใหผลการวิจัยเหลาน้ีไม
สามารถยืนยันไดวาพริกที่มีอยูในอาหารแบบท่ีคนไทย
รับประทานนั้นจะมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาเหลาน้ีอยูจริง
หรือไม นอกจากน้ีการศึกษาผลของพริกตอระบบ
ประสาทอัตโนมัติที่ผานมายังมีผลที่ขัดแยงกันอยูมาก
จนไมอาจไดขอสรุปที่แนชัด 

ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงออกแบบเพ่ือใหมีความ
ใกล เคี ย ง กับการรับประทานในแบบที่ คนไทย
รับประทานมากที่สุด  เ พ่ือตรวจสอบผลจากการ

รับประทานพริกพรอมอาหารตอการทํางานของระบบ
ประสาทอัตโนมัติ หากพบวาแคปไซซิน สามารถเพิ่ม
การทํางานของระบบประสาทซิมพาเทติก จะสงผลให
เพ่ิม energy metabolism (Matsumoto et al., 2000) ซึ่ง
อาจนําไปใชในการปองกันการเพิ่มนํ้าหนักตัวในคน
นํ้าหนักปกติหรือลดนํ้าหนักตัวในคนอวน 

 

วัตถุประสงค 

 ศึกษาฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาระยะเฉียบพลันของ
พริกที่มีตอระบบประสาทอัตโนมัติ 

อุปกรณและวิธีการวิจัย 
1. การวิเคราะหหาปริมาณ แคปไซซินและไดไฮโดร
แคป-ไซซินในพริก 

ใชพริกสด สายพันธุจินดา (หวยสีทน), สาร
มาตรฐาน แคปไซซิน 98% (CALBIOCHEM), ได
ไฮโดรแคปไซซิน 99% (Wako), 95% ethanol, 
acetonitrile (HPLC grade), phosphoric acid, methanol 
เครื่อง HPLC-UV detector, HPLC column C18 
Gemini-NX 5u C18 110A ขนาด 250 x 4.6 mm เครื่อง
บดปน ตูอบ เครื่องกรอง กระดาษกรอง ไนลอนเม
มเบรนขนาด 0.45 μm, hot- plate + magnetic stirrers, 
syringe filter 0.45 μm     

ทําการสกัดสารแคปไซซินและไดไฮโดร
แคปไซซินในพริกดวย 95% เอทานอล โดยใชพริก 1 
ก. ตอ 50 มล. ของ 95% เอทานอล ใหความรอนดวย
ฮอทเพลตที่มีการหมุนของแมกเนติกสเตอเรอรดวย
ความเร็วสม่ําเสมอและเดือดอยางชาๆเปนเวลา 30 นาที 
ทิ้งใหเย็นแลวกรองดวยกระดาษกรอง นําไประเหยจน
แหงและเจือจางสารละลายลง 500 เทา ดวย mobile 
phase (50% ACN +0.1% phosphoric acid) กรองดวย 
syringe filter nylon membrane ขนาด 0.45 m โดย 
mobile phase นําไปวิเคราะหดวย high performance 
liquid chromatography technique (HPLC) UV 
Detector ความยาวคลื่น 280 นาโนเมตร เวลาในการ
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แยกสาร 20 นาที flow rate 1 มล./นาที (Batchelor และ 
Jones, 2000) 

 
2. การเตรียมการวิจัย 
 เกณฑคัดเลือกตัวอยางการวิจัย 

อาสาสมัครทุกคน 80% ของอาสาสมัครไม
คุนเคยกับอาหารรสเผ็ดมีสุขภาพดี ไมมีโรคดังตอไปน้ี 
โรคหัวใจ โรคเบาหวาน โรคความดันเลือดสูง โรคตับ 
โรคไต โรคกระเพาะหรือลําไส โรคเรื้อรังหรือโรค
ประจําตัวใดที่ทําใหตองกินยาประจํา โดยพิจารณาจาก
ประวัติการรักษาพยาบาล และการตรวจรางกายโดย
แพทย และอุปกรณชวย เชน เครื่องตรวจนํ้าตาลใน
เลือด Accu-chek Performaฯ 

กลุมอาสาสมัครไดแก ชายจํานวน 3 หญิง 19 
คน อายุ 18-50 ป มีคาดัชนีมวลกาย (BMI, body mass 
index) ระหวาง 18.5-22.9 กก./ม.2 อาสาสมัครลงนาม
ยินยอมเข าร วมงานวิจั ยที่ ได รับการรับรองจาก
คณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย
มหาวิทยาลัยขอนแกนแลว 

อาสาสมัครตองไมด่ืมเหลา ไมสูบบุหรี่ ไม
รับประทานยาทุกชนิด และงดเวนอาหารเผ็ดรอน 
(พริก พริกไท ฯลฯ)   เปนเวลาอยางนอย 72 ช่ัวโมง
กอนเขารวมงานวิจัย 
การเตรียมตัวอยางพริก 

นําพริกสายพันธุหวยสีทนมาลางนํ้าสะอาด 
ผึ่งลมใหแหง เด็ดขั้วพริกออก ช่ังนํ้าหนัก นําเขาอบใน
ตูอบอุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส จนแหง (นํ้าหนัก
ไมเปลี่ยนแปลง) ช่ังนํ้าหนักแหง บดละเอียด นําสวน
หน่ึงไปตรวจหาปริมาณแคปไซซิน  สวนที่เหลือบรรจุ
ในถุงพลาสติก เก็บไวในตูเย็น จนกวาถึงเวลาใช  

จัดเตรียมพริกแหงบดสําหรับผสมอาหารให
ตามนํ้าหนักตัวอาสาสมัคร โดยใหมีปริมาณแคปไซซิน  
0.4 มก./กก. นํ้าหนัก  
การเตรียมอาหารสําหรับงานวิจัย 

งานวิจัยน้ีจะใชขาวผัดเปนตัวแทนอาหาร
มาตรฐานของไทย โดยอาหารจะถูกจัดเตรียมสําหรับ

อาสาสมัครเฉพาะคน ตามนํ้าหนักตัว (ปริมาณขาวผัด 
5 ก./กก.) อาหารจะถูกคํานวณคุณคาทางอาหารและ
สวนประกอบของอาหารโดยอางอิงจากขอมูลกอง
โภชนาการกรมอนามั ยกระทรวงสาธารณสุ ข 
(http://nutrition.anamai.moph.go.th/FoodTable/Html/
cover.html) 
3. การดําเนินการวิจัยผลของพริกตอระบบประสาท
อัตโนมัติ   

ใหอาสาสมัครงดอาหารและน้ําต้ังแตเวลา
00.00 นาฬิกาเปนตนไปกอนวันมารวมโครงการ ใน
วันที่รวมโครงการ อาสาสมัครมารวมการวิจัยต้ังแต 
8.30 นาฬิกา ใหอาสาสมัครน่ังพักประมาณ 20 นาที วัด
อุณหภูมิกาย ความดันเลือด ชีพจร (เปนขอมูลกอนกิน
ขาว) แลวทําการบันทึกคล่ืนไฟฟาหัวใจ lead II ดวย
เครื่อง ADInstruments PowerLab B/30 โดยทําการติด
แผนอิเล็กโทรด 3 จุด คือบริเวณหนาอกซาย ขวาและ
บริเวณทองดานซาย โดยจะทําการเก็บขอมูลเปนเวลา
ประมาณ  5 นาที  แลวใหอาสาสมัครกินขาวผัดที่
จัดเตรียมไวให ปริมาณขาวผัด 5 ก./กก.-นํ้าหนักตัว 
โดยสุมวาในครั้งแรกอาสาสมัครจะไดกินขาวแบบไมมี
พริกหรือแบบมีพริกซึ่งมีปริมาณแคปไซซิน 0.4 มก./
กก.-นํ้าหนักตัวโดยตองกินขาวใหหมดภายใน 15 นาที
ตามดวยนํ้า 1 แกว (200 ซีซี) และสําหรับตลอดการ
ทดลองอีก 1 แกว จับเวลานับจากเริ่มกินขาว เก็บขอมูล
ที่เวลา 30 นาที (ที่ 25-30 นาที) บันทึกขอมูลโดยเครื่อง 
ADInstruments PowerLab B/30  เปนเวลา 5 นาที 
เหน็บปรอทท่ีรักแร วัดอุณหภูมิกาย ความดันเลือด ชีพ
จร ทําเชนเดียวกันน้ีที่เวลา 60 (55-60), 90 (85-90), 120 
(115-120), 150 (145-150) และ 180 (175-180) นาที 
(รูปที่ 1) หลังจากครบเวลาใหอาสาสมัครน่ังพักอยาง
นอยครึ่งช่ัวโมง หากรูสึกสบายดี ก็อนุญาตใหกลับบาน
ได  และนัดใหอาสาสมัครมาเขารวมโครงการครั้งที่
สองตามท่ีนักวิจัยนัด โดยการมารวมงานวิจัยครั้งที่สอง
จะหางจากคร้ังแรกเปนระยะเวลาไมนอยกวา 7 วัน 
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MMP16- 4  
 
 
 
 
 
 
การประเมินการทํางานของระบบประสาท

อัตโนมัติสามารถวิเคราะหจากตัวแปรตางๆ ของการ
วัด heart rate variability (HRV) ทั้งในแบบ time 
domain 
ไดแก SDNN (ตัวแปรที่แสดงถึง total power) และ 
rMSSD (ตัวแปรที่แสดงถึงการทํางานของระบบ
ประสาทพาราซิมพาเทติก)  สวน frequency domain มี
ตัวแปรดังน้ี total power (TP, ความถ่ีที่อยูในชวง 0-0.4 
Hz), very low frequency (VLF, ความถ่ีที่อยูตํ่ากวา 
0.04 Hz.) ซึ่งแสดงถึง peripheral vasomotor (Perini & 
Veicsteinas, 2003; Task force of the European 
Society of Cardiology, 1996) การควบคุมอุณหภูมิ 
(Matsumoto et al., 2000), low frequency (LF) 
คาความถ่ีที่อยูในชวง 0.04 –0.15 Hz. แสดงถึงการ
ทํางานของระบบประสาทซิมพาเทติกเปนหลักรวมกับ
พาราซิมพาเทติก ซึ่งเก่ียวของกับการควบคุมความดัน
เลือด (Task Force of the European Society of 
Cardiology, 1996), high frequency (HF, คาความถ่ีที่
อยูในชวง 0.15 – 0.4 Hz.) ซึ่งแสดงถึงการลดทํางาน
ของ vagal (Sztajzel, 2004; Task Force of the 
European Society of Cardiology, 1996), LF/HF ratio 
สะทอนถึงความสมดุลยระหวางซิมพาเทติกและพารา
ซิมพาเทติก (Sztajzel, 2004; Task Force of the 
European Society of Cardiology, 1996) แต LF และ 
HF สามารถคํานวณเปน normalized units ไดจากสูตร 
n.u.=(LF หรือ HF)/(total power-VLF) คา LF และ HF 
ในหนวย n.u. น้ีแสดงถึงการควบคุมและรักษาสมดุลย
ของซิมพาเทติกและพาราซิมพาเทติกของระบบ
ประสาทอัตโนมัติ โดยคา LF และHF ในหนวย n.u. มี
ความแนนอนกวาในหนวย ms2  

                                        

 
 
 
 
4. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

ผลการทดลองนําเสนอเปน mean±standard  
error of mean (mean±S.E.M) ใช repeated 
measurement one way analysis of variance (ANOVA) 
เปรียบเทียบภายในกลุมการทดลองท่ีเวลาตางกันเมื่อ
ขอมูลมีการกระจายแบบปกติ (LSD) ใช two-samples 
test (Mann-Whitney) เมื่อขอมูลไมมีการแจกแจงแบบ
ปกติ กําหนดนัยสําคัญทางสถิติที่ p<0.05  
ตารางท่ี 1 แสดงขอมูลอาสาสมัคร 

 N = 22 

 mean S.E.M 

อายุ (ป) 21.2 1.94 
BMI (กก./ม.2) 19.9 1.07 
SBP (mmHg) 103.6 1.43 
DBP (mmHg) 66.7 1.17 
PR (/min) 73.8 1.31 
BMI, body mass index; SBP, systolic blood pressure; DBP, 
diastolic blood pressure; PR, pulse rate 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
การศึกษาครั้งน้ีอาสาสมัครจํานวน 22 คนมี

อายุเฉล่ีย 21.2±1.9 ป มี BMI, SBP, DBP และ PR อยู
ในคาปกติ (ตารางที่ 1) 
 ภายหลังกินขาวทั้งแบบมีพริกและแบบไมมี
พริกคา SBP, DBP และ PR ไมแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ในทุกชวงเวลา (ไมแสดงขอมูล) 

ผลจากการวิเคราะหหาปริมาณแคปไซซิน
และไดไฮโดรแคปไซซิน  จากพริกที่ นํามาใชใน

  rest       V,H       eat                  V,H                V,H,                V,H                 V,H                V,H                V,H 

-25     -5       0         15           25     30           55    60            85    90          115   120         145  150       175   180 

รูปท่ี 1 แสดงขั้นตอนการเก็บขอมูล HRV, vital signs (V), HRV (H)) 

 

1071



MMP16- 5  

0

10

20

30

40

50

60

1

rM
SS

D 
(m

s)

  (-5)0       25-30        55-60     85-90     115-120    145-150    175-180     min

 *        *

การศึกษาครั้งน้ี พบพริกแหง 1 ก. ไดมาจากพริก
นํ้าหนักสด 3.307±0.130 ก. พริกแหงปน 1 ก. จะมี 
แคปไซซิน 2.925±0.1242 ถึง 6.162±0.210 มก. และมี
ไดไฮโดรแคปไซซิน 0.838±0.047 ถึง 1.144 ±0.036 
มก. โดยอาสาสมัครแตละคนจะไดรับพริกระหวาง 
5.80-8.34 ก. ซึ่งมีปริมาณแคปไซซินอยูในชวง 16.96-
24.40 มก. และไดไฮโดรแคปไซซิน 4.86-6.99 มก. 

พบวาอุณหภูมิกายภายหลังกินขาวแบบไมมี
พริกมีอุณหภูมิเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบกับกอนกินขาวต้ังแตนาทีที่ 90 สวนการ
กินขาวแบบมีพริกทําใหอุณหภูมิเพ่ิมจากกอนกินขาว
ต้ังแตนาทีที่ 30 (รูปที่ 2 A & B)  
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รูปท่ี 2 การเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิกาย 0-180 นาที กินขาว
แบบไมมีพริก (A) กินขาวแบบมีพริก (B), ขอมูลแสดง 
mean±S.E.M,  
* แตกตางจากกอนกินขาว (p<0.05) 

ผลของพริกระยะเฉียบพลันตอตัวแปรของ HRV 

1.  Time Domain  
  rMSSD หลังจากกินขาวแบบมีพริกพบวาไม
มีความแตกตางจากกอนกินขาวตลอดการทดลอง สวน

การกินขาวแบบไมมีพริกที่เวลา 25-30 และ 115-120 
นาทีมีคาตํ่ากวากอนกินขาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) (รูปที่ 5A, B)   
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รูปท่ี 5 แสดงคา rMSSD กินขาวที่ไมมีพริก (A) กินขาวท่ีมีพริก 
(B), ขอมูลแสดง mean±SEM  * แตกตางจากกอนกินขาว 
(p<0.05)  
 

2. Frequency Domain 
 ภายหลังกินขาวทั้งแบบมีพริกและแบบไมมี
พริกคา VLF, LF (ms2), HF (ms2) และ HF (n.u.) ไม
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการทดลองเมื่อ
เปรียบเทียบกับกอนกินขาว (ไมแสดงขอมูล)  

LF (n.u.) หลังจากกินขาวแบบมีพริกพบวา
ไมมีความแตกตางจากกอนกินขาว แตเมื่อกินขาวแบบ
ไมมีพริกพบวาที่เวลา 145-150 และ 175–180 นาที 
เ พ่ิมขึ้นจากกอนกินขาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) (รูปที่ 3 A & B) 

LF/HF หลังจากกินขาวแบบมีพริกพบวาไมมี
ความแตกตางจากกอนกินขาว แตหลังจากกินขาวแบบ
ไมมีพริกแตกตางจากกอนกินขาว (p<0.05 (รูปที่ 4 A & 
B)   

   (A) 

   (B) 

    (B) 

    (A) 
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รูปท่ี 3 LF (n.u.) low frequency normalized unit กินขาวท่ีไมมี
พริก (A) กินขาวท่ีมีพริก (B), ขอมูลแสดง mean±S.E.M, *
แตกตางจากกอนกิน (p<0.05) 
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รูปท่ี 4 แสดงคา LF/HF (A) กินขาวท่ีไมมีพริก (B) กินขาวท่ีมี
พริกขอมูลแสดง median * แตกตางจากกอนกินขาว (p<0.05) 
 

สรุปและวิจารณผลการวิจัย 
จากผลการศึกษาพบวาหลังจากกินขาวแบบมี

พริกที่มีปริมาณแคปไซซิน 0.4 มก./กก.-นํ้าหนักตัว ทํา
ใหอุณหภูมิรางกายเริ่มเพ่ิมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
โดยสูงกวากอนกินขาวต้ังแตนาทีที่ 30 นาทีเปนตนไป 
เมื่อเปรียบเทียบกับการกินขาวแบบไมมีพริกพบวา
อุณหภูมิจะเริ่มเพ่ิมขึ้นจนแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติจากกอนการกินขาวที่ 90 นาทีเปนตนไป แสดงให
เห็นวาการกินขาวที่มีพริกสามารถเพ่ิมอุณหภูมิไดเร็ว
กวาการกินขาวแบบไมมีพริก   ซึ่ งสอดคลองกับ
การศึกษาของ Osaka (2000) และ Matsumoto et al. 
(2000) นอกจากน้ีการกินขาวแบบมีพริกอาจไมมีผลตอ
การทํางานของระบบประสาทอัตโนมัติ โดยพบวาไมมี
คาใดของ HRV เปลี่ยนแปลงไป เมื่อเปรียบเทียบกับ
กอนกินขาว ซึ่งหากกินขาวแบบไมมีพริกพบวาการ
ทํางานของระบบประสาทพาราซิมพาเทติกลดลง แต
การทํางานของระบบประสาทซิมพาเทติกเพ่ิมขึ้นทําให
ดุลยของระบบประสาททั้ งสองเปล่ียนแปลงไป 
การศึกษาครั้งน้ีจึงขัดแยงกับการศึกษาของ Matsumoto 
et al. (2000) ที่พบวาการทํางานของระบบประสาท
พาราซิมพาเทติกไมเปลี่ยนแปลง แตการทํางานของ
ระบบประสาทซิมพาเทติกเพ่ิมขึ้น ความแตกตางของ
การศึกษาครั้งอาจเนื่องจากปริมาณแคปไซซินที่ใชใน
การศึกษาครั้งน้ีสูงกวาคือ 0.4 มก./กก.-นํ้าหนักตัว 
เปรียบเทียบกับ 0.05 มก./กก.-นํ้าหนักตัว ในการศึกษา
ของ Matsumoto et al. (2000) นอกจากน้ี จากการศึกษา
ของ Yoshioka et al. (1999) พบวาพริกยังมีผลตอ
ระบบประสาทอัตโนมัติโดยการเพ่ิม LF/HF ซึ่งขัดแยง
กับการศึกษาครั้งน้ี อาจเน่ืองจากปริมาณแคปไซซินที่
ใชในการศึกษาโดยมีปริมาณ 0.25 มก./กก.-นํ้าหนักตัว 
แตการศึกษาครั้งน้ีใหผลเชนเดียวกับ Shin และ 
Moritani (2007) ซึ่งพบวาพริกไมทําใหการทํางานของ
ระบบประสาทพาราซิมพาเทติกและซิมพาเทติก

  (A) 

  (B) 

 (A) 

   (B) 
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MMP16- 7  
เปลี่ยนแปลง   จากปริมาณแคปไซซินที่ใชในการศึกษา
ครั้งน้ีคือ 0.4 มก./กก.-นํ้าหนักตัว หรือพริกแหง
ปริมาณ 5.80-8.34 ก. อาจจะไมมีผลตอการเพิ่ม energy 
metabolism และไมสามารถนําไปใชในการปองกัน
การเพ่ิมนํ้าหนักตัวในคนนํ้าหนักปกติหรือลดนํ้าหนัก
ตัวในคนอวนได  

 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุนการ

วิ จั ย  (ส ก ว . )  แ ล ะ บั ณ ฑิ ต วิ ท ย า ลั ย 
มหาวิทยาลัยขอนแกน สําหรับทุนสับสนุนการวิจัยใน
ครั้ ง น้ี  ขอขอบคุณศูนยหั ว ใจสิ ริ กิ ต์ิ  ที่ ให ความ
อนุเคราะหดานสถานที่ในการทําการวิจัย ขอขอบคุณ
คุณจตุพร  วิ ชิตสระนอยที่ ใหการฝกสอนการใช
เครื่องมือ  
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