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บทคัดย่อ  
ภาวะความรู้คิดบกพร่องเล็กน้อยในผู้สูงอายุมักสัมพันธ์กับความเสื่อมของระบบประสาทส่วนกลาง ซ่ึงมีรายงานว่าเกิดจากการ

สะสมของอนุมูลอิสระ และการลดลงของอะซิติลโคลีน ด้วยเหตุน้ีอาหารและเครื่องดื่มท่ีสามารถต่อต้านอนุมูลอิสระ และบำรุงสมอง เช่น 
ชาสมุนไพร จึงได้รับความนิยมมากขึ้นเรื่อย ๆ งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของวิธีการผลิตชาดอกบัวหลวงแดงต่อปริมาณ      
ฟีนอลิกรวม ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์อะซิ ติลโคลีนเอสเทอเรส ผลิตภัณฑ์ชาท่ีใช้ใน
การศึกษาน้ีได้จากวิธีการผลิต 3 วิธี ได้แก่ ชาท่ีไม่ผ่านกระบวนการหมัก (ชา NF) ชากึ่งหมัก (ชา SF) และชาท่ีหมักอย่างสมบูรณ์ (ชา CF) 
จากการศึกษาพบว่าชา CF มีปริมาณฟีนอลิกรวมสูงท่ีสุด เท่ากับ 8.77 ± 0.21 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของชาอบแห้ง  
ชา SF มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงท่ีสุด เท่ากับ 3.38 ± 0.12 มิลลิกรัมสมมูลของเคอร์ซิตินต่อกรัมของชาอบแห้ง การศึกษาฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ ABTS•+ และ DPPH• แสดงให้เห็นว่าชา CF มีค่า half-maximal inhibitory concentration (IC50) ดีท่ีสุด เท่ากับ 1.89 ± 0.02 
และ 0.15 ± 0.01 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ และจากการศึกษาฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์อะซิติลโคลีนเอสเทอเรส พบว่าชา CF มีค่า 
IC50 ดีท่ีสุด เท่ากับ 2.62 ± 0.73 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จากท่ีกล่าวมาข้างต้น จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์ชาดอกบัวหลวงแดง โดยเฉพาะชาท่ี
หมักอย่างสมบูรณ์มีฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์อะซิติลโคลีนเอสเทอเรส ผลิตภัณฑ์ชาดังกล่าวจึง
มีศักยภาพท่ีจะนำไปต่อยอดในเชิงพาณิชย์ได้ในอนาคต 

 

คำสำคัญ: ชาดอกบัวหลวงแดง  ปริมาณฟีนอลิกรวม  ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม  ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์อะซิติลโคลีนเอสเทอเรส   
 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ   

 
Abstract 

Mild cognitive impairment in elderly people is generally associated with the degeneration of central 
nervous system which reportedly caused by oxidant accumulation and acetylcholine reduction. Therefore, 
healthy foods and beverages with antioxidant activity and brain nourishment, such as herbal tea, become 
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increasingly popular. This research aimed to examine effect of production techniques of Nelumbo Nucifera 
Gaertn. petal tea on total phenolic content, total flavonoid content, antioxidant activity and acetylcholinesterase 
inhibitory activity. Tea products used in this study were non-fermented tea (NF tea), semi-fermented tea (SF tea) and 
completely fermented tea (CF tea) which were obtained from 3 different production techniques. From the results, 
it was found that CF tea had the highest total phenolic content of 8.77 ± 0.21 mg gallic acid equivalent/g dry tea 
and SF tea had the highest total flavonoid content of 3.38 ± 0.12 mg quercetin equivalent/g dry tea. The study of 
antioxidant activity against ABTS•+ and DPPH• demonstrated that CF tea had the best half-maximal inhibitory 
concentration (IC50) values of 1.89 ± 0.02 and 0.15 ± 0.01 mg/mL, respectively. In addition, from the study of 
acetylcholinesterase inhibitory activity, CF tea was found to have the best IC50 value of 2.62 ± 0.73 mg/mL. 
According to the abovementioned, N. nucifera petal tea products, especially the completely fermented tea, 
exhibited biological activity such as antioxidant activity and acetylcholinesterase inhibitory activity. Therefore, the 
tea products have the potential to be commercialized in the future. 
 

Keywords: Nelumbo Nucifera Gaertn. petal tea, Total phenolic content, Total flavonoid content,  
 Acetylcholinesterase inhibitory activity, Antioxidant activity 

 
1. บทนำ  

ปัจจุบันประชากรผู้สูงอายุในประเทศไทยเพิ่มมากขึ้น 
ข้อมูลจากการสำรวจจำนวนประชากรผู้สูงอายุของกรมการ
ปกครอง กระทรวงมหาดไทย เมื่อปี 2566 พบว่า ประชากร
ผู้สูงอายุมีมากถึง 13 ล้านคน คิดเป็น 20.08% ของประชากร
ท้ังหมด [1] ในเอเชียแปซิฟิกพบว่า ปี 2563 มีประชากรอายุ 
60 ปีขึ้นไป ถึงร้อยละ13.6 ของประชากรท้ังหมด โดยภายในปี 
2593 จะมีประชากรเพิ่มขึ้นถึงหน่ึงในสี่ [2] ความเจริญก้าวหน้า
ทางเทคโนโลยีทำให้อายุประชากรเพิ่มมากขึ้น ในผู้สูงอายุ
พบว่าจะเกิดการเสื่อมสลายของเซลล์ในอวัยวะต่าง ๆ ทำให้
ประสิทธิภาพการทำงานของอวัยวะต่าง ๆ ลดลง รวมไปถึง
การลดลงและเกิดความเสื่อมของเซลล์ประสาทในสมอง เกิด
ภาวะความรู้คิดบกพร่องเล็กน้อย (mild cognitive impairment) 
[3] โดยพบว่าประชากรสูงอายุในประเทศไทยมีจำนวนของ
ภาวะความจำบกพร่องโดยเฉลี่ยร้อยละ 2 ถึง 10 ซ่ึงอาจส่งผล
กระทบต่อการทำกิจวัตรประจำวันได้ [4]  

จากการศึกษาท่ีผ่านมาพบว่ากลไกท่ีทำให้เกิดพยาธิ
สภาพในโรคกลุ่มท่ีเกี่ยวข้องกับสมองและหลอดเลือด ส่งผล  
ให้ มี ก ารลดลงของสารสื่ อ ประสาทกลุ่ มอะ ซิติ ล โคลี น 
(acetylcholine) ซ่ึงทำให้การเรียนรู้และความจำบกพร่องน้ัน 
โดยเกิดจากกการทำงานของกระบวนการถ่ายทอดอิเล็กตรอน
ในไมโทคอนเดรีย (mitochondria) มีประสิทธิภาพต่ำลง มี
การเพิ่มขึ้นของอนุมูลอิสระ (antioxidant) และในขณะเดียวกัน
เอนไซม์ต้ านอนุมูลอิสระ (scavenger enzymes) ซ่ึ งเป็น   
สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ลดลง นำไปสู่การเพิ่มขึ้น

ของอนุมูลอิสระ และเกิดความเครียดออกซิเดชั่น (oxidative 
stress) ส่งผลให้มีการทำลายเซลล์ประสาทและทำให้เกิดความ
เสื่อมของเซลล์ประสาท (neurodegeneration) [5] โดยเฉพาะ
สมองส่วนท่ีควบคุมการเรียนรู้และการจำ ได้แก่ ฮิปโปแคมปัส 
(hippocampus) และ เปลือกสมองกลีบหน้าผากส่วนหน้า 
(prefrontal cortex) นอกจากน้ียังพบว่ามีการลดลงของการ
หลั่งสารสื่อประสาท (neurotransmitters) กลุ่มอะซิติลโคลีน
จากเซลล์ประสาทกลุ่มโคลิเนอร์จิค (cholinergic neurons) 
ทำให้การเรียนรู้และความจำบกพร่อง [6] 

ในทศวรรษท่ีผ่านมา อาหารธรรมชาติท่ีอุดมไปด้วย
สารประกอบฟีนอล (phenolic compounds) และฟลาโวนอยด์ 
(flavonoid) ท่ีมี คุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ได้รับ
ความสนใจ เป็นอย่างมาก รายงานวิจัย ท่ีผ่ านมาพบว่า 
สารประกอบฟีนอล มีฤทธ์ิในการยับยั้งอนุมูลอิสระและป้องกัน
การเกิดโรคท่ีสืบเนื่องมาจากการเกิดออกซิเดชั่น (oxidation) 
[7] ปัจจุบันจึงมีผลิตภัณฑ์ท่ีช่วยป้องกันและชะลอความเสื่อม
ของระบบต่าง ๆ เพื่อให้คุณภาพชีวิตดีขึ้น รวมท้ังการใช้
ผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพจากพืชสมุนไพร พบว่าชาสมุนไพร เป็น
เครื่องดื่มท่ีมีประโยชน์และได้รับความนิยม ง่ายต่อการบริโภค 
ราคาไม่แพง และให้ประโยชน์ต่อสุขภาพ ทำให้มูลค่าการตลาด
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวในแต่ละปีค่อนข้างสูง และเป็นอีกทางเลือก
ท่ีได้รับความสนใจมากขึ้น 

บัวหลวงแดง หรือชื่อวิทยาศาสตร์ คือ Nelumbo 
nucifera Gaertn มีการใช้กันอย่างแพร่หลายในการแพทย์
ทางเลือกของหลายประเทศ นอกจากน้ียังใช้เป็นเครื่องดื่มเพื่อ
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สุขภาพสำหรับรักษาโรคความดันโลหิตสูง มะเร็ง ท้องร่วง ไข้ 
ติดเชื้อ และปรับร่างกายให้สมดุล [8] ในบัวหลวงแดงพบ
สารสำคัญคือ โพรไซยานิดิน (procyanidin) กลีบบัวแดง
พบว่ามีอัลคาลอยด์ (alkaloids) ไขมัน (lipids) แซนโทฟิลล์ 
(xanthophyll) ฟอสโฟลิพิด (phospholipid) แคโรทีนอยด์ 
(carotenoid) และฟลาโวนอยด์ (flavonoids) เป็นต้น [9] 
นอกจากน้ียังพบฤทธิ์ในการป้องกันการเหน่ือยล้า บำรุงระบบ
ประสาท โดยงานวิจัยในสัตว์ทดลอง ซ่ึงศึกษาฤทธิ์ยับยั้ง
เอนไซม์อะซิติลโคลีนเอสเทอเรส (acetylcholinesterase, 
AChE) มีรายงานการศึกษาในหนูแรทท่ีถูกเหน่ียวนำให้เกิด
ภาวะเครียดและความจำบกพร่อง พบว่าสารสกัดจาก    
ดอกบัวหลวง (Nelumbo nucifera) สามารถป้องกันภาวะ
ความจำบกพร่อง และลดระดับความเสียหายในสมอง ยับยั้ง
การเกิดอนุมูลอิสระในสมอง ลดระดับคอร์ติโคสเทอโรน 
(corticosterone) และลดการทำงานของเอนไซม์  AChE 
เอนไซม์โมโนเอมีนออกซิเดส (monoamine oxidase, MAO) 
ชนิด A และ B ได้ พบความหนาแน่นของเซลล์ประสาทใน
สมองส่วนฮิปโปแคมปัสเพิ่มขึ้นด้วย แสดงให้เห็นว่าดอกบัว
หลวงสามารถป้องกันความเสียหายของสมองท่ีเกิดจาก
ความเครียดโดยอาศัยการต้านอนุมูลอิสระ การสร้างเซลล์
ประสาทใหม่ ร่วมกับปรับปรุงการทำงานของสารโคลิเนอร์จิค 
(cholinergic agent) และสารโมโนเอมิเนอร์จิค (monoaminergic 
agent) ในสมองได ้[10] 

จากรายงานท่ีผ่านมาพบว่าวิธีการผลิตชาท่ีได้รับการ
ยอมรับและมีการอ้างอิงมากท่ีสุดมี 3 วิธีการ ซ่ึงทำให้ได้ชา    
3 แบบ คือ ชาท่ีไม่ผ่านกระบวนการหมัก (non-fermented 
tea, NF tea) ชากึ่ งห มั ก  (semi-fermented tea, SF tea) 
และชาท่ีหมักอย่างสมบูรณ์ (completely fermented tea, 
CF tea) [11] ดังน้ันในการศึกษาน้ีผู้วิจัยจึงต้องการศึกษาผล
ของวิธีการผลิตชาดอกบัวหลวงแดงต่อปริมาณฟีนอลิกรวม 
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ยับยั้ง
เอนไซม์อะซิติลโคลีนเอสเทอเรส เพื่อเป็นข้อมูลสำหรับการ
พัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ด้านสุขภาพ และเป็นประโยชน์ใน
เชิงพาณิชย์และสาธารณะในอนาคตต่อไป 

 
2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 

2.1. สารเคมี 
สารมาตรฐานยาโดนีพีซิล (donepezi) จากบริษัท 

Pfizer (ARICEPT®, USA) กรดแกลลิก (gallic acid) เคอร์ซิติน 
(quercetin) กรดแอสคอร์บิก  (ascorbic acid) เอบี ที เอช 

(2 ,2 ’-Azinobis-3 -ethylbenzothiazoline-6 -sulphonic acid, 
ABTS) ดีทีเอ็นบี (5,5′-dithio-bis-2-nitrobenzoic acid, DTNB) 
ไทโอโคลีนไอโอไดด์ (thiocholine iodide) ทริสไฮโดรคลอไรด์ 
(Tris-HCl) อะซิติลโคลีนเอสเทอเรส (AChE) และสารละลาย 
Folin-Ciocalteu phenol จากบริษัท Sigma-Aldrich (St. Louis, 
Missouri, USA) ดีพีพีเอช (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl, 
DPPH) จากบริษัท Chemipan Corporation Co., Ltd. (Bangkok, 
Thailand) และสารเคมีอื่ น  ๆ ท่ี ใช้ เป็นเกรดสำหรับการ
วิเคราะห์  

 
2.2. การเตรียมผลิตภัณฑ์ชาดอกบัวหลวงแดง 
สมุนไพรท่ีใช้ในการศึกษาคือ บัวหลวงแดง โดยได้รับ

การยืนยันพันธุ์พืชและสนับสนุนดอกบัวหลวงแดง จาก    
ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมพิศ ตามสั่ง อาจารย์ประจำสาขาประมง 
ผู้เชี่ยวชาญด้านสาขาพืชน้ำ โดยใช้ส่วนกลีบบัวหลวงแดง เก็บ
ในช่วงเดือนธันวาคม พ.ศ.2565 ท่ีคณะทรัพยากรธรรมชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร
อำเภอพังโคน จังหวัดสกลนคร 

จากการศึกษาพบว่า วิธีการผลิตชาท่ีได้รับการยอมรับ
และมีการอ้างอิงมากท่ีสุดมี 3 วิธีการหลัก ซ่ึงทำให้ได้ชา 3 
แบบ คือ ชาท่ีไม่หมัก (ชา NF) ชากึ่งหมัก (ชา SF) และชาท่ี
หมักอย่างสมบูรณ์ (ชา CF) [11] ดังน้ันในการศึกษาน้ี ผู้วิจัยจึง
แบ่งการเตรียมชาจากดอกบัวหลวงแดง ออกเป็น 3 วิธี คือ 

(1) ชา NF [12] เตรียมโดยนำกลีบดอกบัวหลวงแดง
ไปน่ึง ท่ีอุณหภูมิ 70-75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 
นวดคลึงดอกบัวหลวงแดงท่ีน่ึงเป็นเวลา 5 นาที และอบให้แห้ง
ด้ วยตู้ อ บ ลมร้อน  (hot air oven; Redline, German) ท่ี
อุณ หภู มิ  45 องศาเซลเซียสเป็ น เวลา 72 ชั่ วโมง เก็บ          
ชาดอกบัวหลวงแดงในภาชนะกันความชื้นท่ีอุณหภูมิห้อง
จนกว่าจะนำไปวิเคราะห์ในขั้นตอนต่อไป 

(2) ชา SF [13] เตรียมโดยนำกลีบดอกบัวหลวงแดง 
อบให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อน (hot air oven; Redline, German) 
ท่ี อุ ณ ห ภู มิ  45  อ งศา  เป็ น เวลา 72  ชั่ ว โม ง  และ เก็ บ             
ชาดอกบัวหลวงแดงในภาชนะกันความชื้นท่ีอุณหภูมิห้อง 

(3) ชา CF tea [13] เตรียมโดยนำกลีบดอกบัวหลวงแดง
มานวดคลึง เป็น เวลา 5 นาที  เพื่ อ ให้ เกิดกระบวนการ      
ออกซิเดชั่น จากน้ันนำดอกบัวหลวงแดงที่ได้อบความร้อนด้วย
ด้ วยตู้ อ บ ลมร้อน  (hot air oven; Redline, German) ท่ี
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชั่วโมง เก็บชา
ดอกบัวหลวงแดงในภาชนะกันความชื้นท่ีอุณหภูมิห้อง  
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นำชาดอกบัวหลวงแดงท่ีได้จากการเตรียมชาท้ัง 3 วิธี 
ม าค ำน วณ ห าร้ อ ย ล ะ ป ริ ม าณ ข อ ง น้ ำห นั ก แ ห้ งข อ ง               
ชาดอกบัวหลวงแดงต่อสมุนไพรสด (% Yield) จากสูตร 
(น้ำหนักของชาแห้ง/น้ำหนักของสมุนไพรสด) x 100 

การเตรียมชาดอกบัวหลวงแดง ตามมาตรฐานการ
ประเมินใบชาจีน โดยชงชานาน 3-5 นาที ท่ีอุณหภูมิ 90-100 
องศาเซลเซียส ในอัตราส่วนชาต่อน้ำ 1:50 หลังจากน้ันนำมา
กรอง และนำชาท้ัง 3 วิธี มาศึกษาปริมาณฟีนอลิกรวม และ
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ประเมินฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและ
ฤทธ์ิยับยั้ง AChE ต่อไป [14] 

 
2.3. การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม  
การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม (total phenolic 

content) ของชาดอกบัวหลวงแดง ใช้วิธี Folin-Ciocalteu 
โดยเริ่มจากผสม 50% Folin-Ciocalteu phenol reagent 
ปริมาตร 1000 ไมโครลิตร กับน้ำกลั่น 158 ไมโครลิตร หยด
สารตัวอย่างปริมาตร 20 ไมโครลิตร จากนั้นเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 8 นาที หลังจากน้ันเติม 20% โซเดียมคาร์บอเนต 
(Na2CO3) ปริมาตร 30 ไมโครลิตร เก็บไว้ท่ีมืด ในอุณหภูมิห้อง
นาน 2 ชั่วโมง แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
765 นาโนเมตรด้วยเครื่อ ง Microplate reader (Infinite® 
200 pro, Tecan, Männedorf, Switzerland) แ ล ะ ค ำน ว ณ
ปริมาณฟีนอลิกรวมในตัวอย่างโดยเปรียบเทียบกับกราฟ          
ฟีนอลิกรวมมาตรฐานของกรดแกลลิกท่ีความเข้มข้น 0-400 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาณท่ีได้แสดงในหน่วยมิลลิกรัม
สมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของชาอบแห้ง (mg gallic acid 
equivalent (GAE)/g dry tea) [15] 

 
2.4. การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม  
การวิ เคราะห์ ปริม าณ ฟลาโวนอยด์ รวม  ( total 

flavonoids content) ของชาดอกบัวหลวงแดง ใช้วิธี modified 
aluminum chloride colorimetric method [16] โ ด ย มี
ขั้นตอนดังน้ี นำสารตัวอย่างปริมาตร 1.5 มิลลิลิตรผสมกับ 
สารละลาย 2% AlCl3·6H2O (เตรียมสาร 2 กรัมในเมทานอล 
100 มิลลิลิตร) ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร จากน้ันเก็บไว้ ท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 
415 นาโนเมตร การคำนวณหาปริมาณฟลาโวนอยด์ รวม      
ทำโดยการเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของเคอร์ ซิติน          
ท่ีความเข้มข้น 0-400 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร แล้วรายงานใน

หน่วยมิลลิกรัมสมมูลของเคอร์ซิตินต่อกรัมของชาอบแห้ง (mg 
quercetin equivalent (QE)/g dry tea) 
 

2.5. การวิ เคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของชา
ดอกบัวหลวงแดงด้วยวิธี ABTS 

เตรียมสารสกัดความเข้มข้น 0.05-1 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ผสมกับรีแอคชั่นมิกเจอร์ 
(reaction mixture) ปริมาตร 200 ไมโครลิตร (สารละลาย 
ABTS ความเข้มข้น 7 มิลลิโมลาร์ และโพแทสเซียมเปอร์ซัลเฟต 
(potassium persulfate) ความเข้มข้น 140 มิลลิโมลาร์ ท่ี
เตรียมเก็บไว้ในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 16 ชั่วโมง 
จากน้ันตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้องนาน 6 นาที แล้วนําไป
วัด ค่ าก ารดู ด กลื น แ ส งด้ วย เครื่ อ ง  Microplate reader 
(Infinite® 200 pro, Tecan, Männedorf, Switzerland) ท่ี
ความยาวคลื่น 700 นาโนเมตร  โดยใช้กรดแอสคอร์บิก 
(ascorbic acid) เป็นสารมาตรฐาน โดยใช้ในช่วงความเข้มข้น 
0.0125-0.1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระถูก
รายงานเป็นค่าความเข้มข้นของสารสกัดท่ียับยั้งอนุมูลอิสระ 
ABTS•+ ให้ลดลงได้ ร้อยละ 50 (half-maximal inhibitory 
concentration, IC50) โดยนําค่าการดูดกลืนแสงท่ี ได้มา
คำนวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ (%Inhibition) ดัง
สมการ 

%Inhibition = [(A0 – A1)/A0] x 100 
โดยที ่
A0 = ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม 
A1 = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง 
จากน้ันนำค่าท่ีได้มาสร้างกราฟเพื่อหาสมการเส้นตรง 

y = ax + b และคำนวณค่า IC50 โดยแทนค่า 50 ท่ี y ใน
สมการเส้นตรง จะได้ค่า IC50 ของสารตัวอย่าง รายงานผลใน
หน่วยของมิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (mg/mL) [17] 
 

2.6. การวิ เคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของชา
ดอกบัวหลวงแดงด้วยวิธี DPPH 

เป็นการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านออกซิเดชั่น 
โดยใช้สารละลาย DPPH (1,1,-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 
ซ่ึงเป็นอนุมูลอิสระท่ีเสถียร [18] การทดลองมีขั้นตอนดังน้ี นำ
สารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0.039 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
ปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร ทำปฏิกิริยากับสารสมุนไพรตัวอย่าง
ปริมาตร 0.05 มิลลิลิตร (โดยใช้ท่ีความเข้มข้นในช่วง 0.05-1  
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มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) จากนั้นเก็บไว้ในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้องนาน 
30 นาที  วัด ค่าการดูดกลืนแสงท่ี  517 นาโนเมตร ด้วย 
Microplate reader (Infinite® 200 pro, Tecan, Männedorf, 
Switzerland) โดยมีกรดแอสคอร์บิกเป็นสารมาตรฐาน โดยใช้
ในช่วงความเข้มข้น 0.001-0.1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระถูกรายงานเป็นค่า IC50 .ในหน่วยของมิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร โดยมีวิธีคำนวณเช่นเดียวกับการคำนวณค่า IC50 ใน
ข้อ 2.5. 
 

2.7. การวิเคราะห์ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์อะซิติลโคลีน
เอสเทอเรส  

การวิเคราะห์ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์อะซิติลโคลีนเอสเทอเรส 
(Acetylcholinesterase, AChE) ใช้วิธีการท่ีอาศัยปฏิกิริยา
ไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ระหว่างอะซิติลโคลีนกับเอนไซม์ 
AChE ซ่ึงทำให้ ได้ไทโอโคลีน (thiocholine) เมื่อสารน้ีทำ
ปฏิกิริยากับ 5,5'-Dithio-bis(2-nitrobenzoic acid) (DTNB) 
จะได้สารสีเหลือง [19] ซ่ึงสามารถตรวจวัดได้ท่ีความยาวคลื่น 
415 นาโนเมตร การวิเคราะห์ฤทธิ์ยับยั้ง AChE มีขั้นตอน ดังนี้ 
นำตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 0.1-100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
ปริมาตร 25 ไมโครลิตร ผสมกับรีแอคชั่นมิกเจอร์ (reaction 
mixture) ซ่ึ งประกอบด้ วยสารละลาย  Tris-HCl pH 8.0     
ความ เข้มข้น  50 มิลลิ โมลาร์  ปริมาตร 50 ไมโครลิตร 
สารละลาย DTNB ความเข้มข้น 3 มิลลิโมลาร์  ปริมาตร       
75 ไม โครลิตร  สารละลายไทโอโคลีน ไอ โอไดด์  (ATCI)      
ความเข้มข้น 15 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 25 ไมโครลิตร และ
สารละลาย  AChE ความเข้มข้น  0.22 ยู นิตต่อมิลลิลิตร 
ปริมาตร 25 ไมโครลิตร จากน้ันเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้องนาน     
5 นาที แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 415 
นาโน เมตรด้ วย เครื่ อ ง  Microplate reader (Infinite® 200 
pro, Tecan, Männedorf, Switzerland) ร้ อ ยละก ารยั บ ยั้ ง 
(%Inhibition) คำนวณ โดยการ เปรี ยบ เที ยบอั ต ราก าร   
ไฮโดรไลซิสของเอนไซม์ของ ATCI ของตัวอย่างกับอัตราการ
ไฮโดรไลซิสของ 50% เมทานอลในบัฟเฟอร์ (blank) โดยใช้
ยาโดนีพี ซิล (donepezil) เป็นสารมาตรฐาน ซ่ึงออกฤทธิ์
ยับยั้งเอนไซม์ AChE (ความเข้มข้น 1-32 มิลลิโมลาร์) ฤทธิ์
ยับยั้ง AChE ถูกรายงานเป็นค่าความเข้มข้นของตัวอย่างท่ี
ยับยั้ง AChE ให้ลดลงได้ร้อยละ 50 (IC50) โดยมวีิธีการคำนวณ
เช่นเดียวกับการคำนวณค่า IC50 ในข้อ 2.5. 
 

2.8. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
การวิเคราะห์ข้อมูลโดยการคำนวณค่าเฉลี่ย (mean) 

± ค่ าความคลาดเคลื่ อนมาตรฐาน  (standard error of 
mean, SEM ) (n=3) นำมาวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ
ระหว่างกลุ่มโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (one-
way ANOVA) ร่วมกับการทดสอบแบบ Tukey’s post-hoc 
test ท่ีระดับ นัยสำคัญทางสถิติ  p-value<0.05 (p<0.05) 
ด้วยโปรแกรม statistical package for the social science 
(IBM SPSS) เวอร์ชั่น 29.0 

 
3. ผลการวิจัย  

3.1. ลักษณะทางกายภาพของชาดอกบัวหลวงแดง 
สีของชาดอกบัวหลวงแดงท่ีผลิตโดยวิธีการที่ต่างกันมี

ลักษณะทางกายภาพท่ีต่างกัน โดยชา NF ซ่ึงไม่ผ่านการหมัก    
มีลักษณะเป็นสีเหลืองอ่อน ชา SF มีลักษณะเป็นสีเหลืองอม
น้ำตาล และชา CF ซ่ึงผ่านกระบวนการหมักอย่างสมบูรณ์ มี
ลักษณะสีเหลืองอมทอง (Figure 1)  

ร้อยละปริมาณของน้ำหนักแห้งของชาดอกบัวหลวงแดง
ต่อสมุนไพรสด (%Yield) ของชาท้ัง 3 แบบ มีค่าท่ีแตกต่างกัน 
โดย %Yield ของชา NF, SF และ CF มีค่าเท่ากับ ร้อยละ 
13.00, 13.29 และ 12.05 ตามลำดับ (Table 1) 

 
3.2. ปริมาณฟีนอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยด์รวม

ของชาดอกบัวหลวงแดง 
จากการศึกษาพบว่าชา CF มีปริมาณฟีนอลิกรวม    

สูงท่ีสุด (8.77 ± 0.21 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัม
ของชาอบแห้ง) รองลงมาคือ ชา SF (5.68 ± 0.15 มิลลิกรัม
สมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของชาอบแห้ง) และชา NF 
(5.35 ± 0.54 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของชา
อบแห้ง) ตามลำดับ โดยชา CF มีปริมาณฟีนอลิกรวมแตกต่าง
จากชาแบบอื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (Table 2) 

การศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม พบว่าชา NF มี
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงท่ีสุด  (3.38 ± 0.12 มิลลิกรัม
สมมูลของเคอร์ซิตินต่อกรัมของชาอบแห้ง) รองลงมาคือชา CF 
และชา SF (3.09 ± 0.09 และ 2.55 ± 0.16 มิลลิกรัมสมมูล
ของเคอร์ซิตินต่อกรัมของชาอบแห้ง ตามลำดับ) โดยชา NF 
และ ชา CF มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมแตกต่างจากชา SF 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (Table 2) 
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Figure 1 Physical characteristics of N. nucifera petal tea 

(A) non-fermented tea, (B) semi-fermented tea and (C) completely fermented tea  
 

 

Table 1 Physical characteristics and percent yields of N. nucifera petal tea 
N. nucifera petal tea Physical characteristics Weight of dry tea (g) %Yield 
Non-fermented tea Yellow 13.00 13.00 
Semi-fermented tea Brownish red 13.29 13.29 
Completely fermented tea Slightly yellow and green 12.05 12.05 

 
 
Table 2 Total phenolic contents and total flavonoid contents of N. nucifera petal tea  

N. nucifera petal tea 
Total phenolic contents 

(mg GAE/g dry tea) 
Total flavonoid contents 

(mg QE/g dry tea) 

Non-fermented tea 5.35 ± 0.54aaa 3.38 ± 0.12 

Semi-fermented tea 5.68 ± 0.15aa 2.55 ± 0.16a, bb 

Completely fermented tea 8.77 ± 0.21 3.09 ± 0.09 
Data are presented as mean ± SEM (n = 3).  

a, aa, aaaP value < 0.05, 0.01 and 0.001, respectively; compared to completely fermented tea   
bbP value < 0.01; compared to non-fermented tea 
 
 

3.3. ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระชาดอกบัวหลวงแดง 
จากการศึกษาฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระ ABTS•+ พบว่า

ชา CF มีฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระ ABTS•+ ได้ดีท่ีสุด โดยมีค่า 
IC50 เท่ากับ 1.89 ± 0.02 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ซ่ึงมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับชา NF 
และชา SF ซ่ึงมีค่า IC50 เท่ากับ 2.23 ± 0.02 และ 3.04 ± 0.14 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ (Table 3) 

จากการศึกษาฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH• พบว่า  
ชา CF มีฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระ ABTS•+ ได้ดีท่ีสุด โดยมีค่า  

IC50 เท่ากับ 0.15 ± 0.01 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ซ่ึงมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับชา SF 
และชา NF ซ่ึงมี ค่า IC50 เท่ากับ 2.55 ± 0.16 และ 0.34 ± 
0.03 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ (Table 3) 

จากผลการศึกษาท่ีกล่าวมาข้างต้น พบว่าชา  CF       
ยับยั้งอนุมูลอิสระได้ดีท่ีสุด ส่วนชา NF และชา SF ถึงแม้ว่ามี
ค่า IC50 ต่ำ แต่ก็มีแนวโน้มท่ีจะยับยั้งอนุมูลอิสระได้ดี ท้ังน้ีค่า 
IC50 ท่ีแตกต่างกันอาจเน่ืองมาจากความเข้มข้นของโพลีฟีนอล 
(polyphenols) ท่ีเปลี่ยนแปลงในระหว่างกระบวนการหมัก [20] 
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3.4. ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์อะซิติลโคลีนเอสเทอเรสของ
ชาดอกบัวหลวงแดง 

จากการศึกษาฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์อะซิติลโคลีนเอสเทอเรส 
พบว่าชา CF มีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์อะซิติลโคลีนเอสเทอเรสได้ดี
ท่ีสุด โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 2.62 ± 0.73 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
ซ่ึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบ

กับชา NF และชา SF ซ่ึงมีค่า IC50 เท่ากับ 7.59 ± 0.85 และ 
9.85 ± 0.76 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ (Table 4) เมื่อ
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน คือ โดนีพีซิล (donepezil) ซ่ึงมี
ค่า IC50 เท่ากับ 0.50 ± 0.05 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร พบว่าค่า
ดังกล่าวไม่ต่างจากค่าของชา CF อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(Table 4)  

 
Table 3 Antioxidant activity of N. nucifera petal tea as studied by ABTS assay and DPPH assay 

N. nucifera petal tea 
IC50 (mg/mL) 

ABTS assay DPPH assay 
Non-fermented tea 2.23 ± 0.02***, a,  0.34 ± 0.03***, aaa 
Semi-fermented tea 3.04 ± 0.14***, aa, bbb 0.30 ± 0.01***, aa 
Completely fermented tea 1.89 ± 0.02*** 0.15 ± 0.01 
Ascorbic acid (standard reference) 0.12 ± 0.00 0.13 ± 0.01 

Data are presented as mean ± SEM (n = 3).  

***P value < 0.001; compared to ascorbic acid  
a, aa, aaaP value < 0.05, 0.01 and 0.001, respectively; compared to completely fermented tea 
bbbP value < 0.001; compared to non-fermented tea 
 
Table 4 Acetylcholinesterase inhibitory activity of N. nucifera petal tea 
N. nucifera petal tea IC50 (mg/mL) 
Non-fermented tea 7.59 ± 0.85***, aa 
Semi-fermented tea 9.85 ± 0.76***, aaa 
Completely fermented tea 2.62 ± 0.73 
Donepezil (standard reference) 0.50 ± 0.05 

Data are presented as mean ± SEM (n = 3).  
***P value < 0.001; compared to donepezil 
aa, aaaP value < 0.01 and 0.001, respectively; compared to completely fermented tea 
 
4. อภิปรายผลการวิจัย 

ภาวะความรู้คิดบกพร่องเล็กน้อย (mild cognitive 
impairment) ในผู้สูงอายุมีอุบัติการณ์เพิ่มขึ้น จากการศึกษาท่ี
ผ่านมาพบว่าการเสื่อมสลายของเซลล์ในอวัยวะต่าง ๆ ทำให้มี
การเพิ่มขึ้นของอนุมูลอิสระ (free radical) และความเครียด
ออกซิเดชั่น (oxidative stress) ซ่ึงเป็นปัจจัยหน่ึงท่ีทำให้เกิด
พยาธิสภาพต่าง ๆ เช่น โรคในกลุ่มท่ีเกี่ยวข้องกับหลอดเลือด
สมอง ทำให้มีการลดลงของสารสื่อประสาทกลุ่มอะซิติลโคลีน 
(acetylcholine) ซ่ึงทำให้การเรียนรู้และความจำบกพร่อง [3] 
ในทางการแพทย์ทางเลือก การใช้ชาจากพืชสมุนไพรจาก

ดอกบัวหลวงแดงจึงเป็นอีกทางเลือกท่ีน่าสนใจในการป้องกัน
รักษาภาวะดังกล่าวข้างต้น 

การศึกษาน้ีได้ศึกษาปริมาณฟีนอลิกรวม ปริมาณ  
ฟลาโวนอยด์รวม ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ 
AChE ท่ีมีบทบาทสำคัญต่อการเรียนรู้และความจำ ของชาท่ีได้
จากการผลิตท่ีแตกต่างกัน 3 วิธี ได้แก่ ชาท่ีไม่ผ่านการหมัก 
(ชา NF) ชากึ่งหมัก (ชา SF) และชาท่ีหมักอย่างสมบูรณ์       
(ชา CF) ชา NF หลังการเก็บเกี่ยวจะถูกให้ความร้อนโดยการ
น่ึงกลีบดอก และทำให้แห้งท่ีอุณหภูมิสูง  เพื่อหลีกเลี่ยง      
การเกิดพอลิเมอไรเซชัน (polymerization) และออกซิเดชั่น  
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(oxidation) ของโพลีฟีนอล (polyphenols) การน่ึงทันทีจะ
ยับยั้งการทำงานของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenol 
oxidase, PPO) ซ่ึงเป็นเอนไซม์ท่ีทำให้เกิดออกซิเดชั่นของ
สารประกอบฟีนอล  (phenolic compound) ในชา [21]    
ชา SF ใช้การผึ่งแดด (withering) ประมาณ 20-40 นาที โดย
การผึ่งแดดน้ีเป็นกระบวนการหมักทำให้เอนไซม์ PPO เร่ง
ปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชัน และออกซิเดชั่นของโพลีฟีนอล     
ทำให้เกิดไดเมอร์ (dimer) และสารประกอบเชิงซ้อนของ     
โพลีฟีนอล [22] ส่วนชา CF เป็นชาท่ีผ่านกระบวนการหมัก
อย่างสมบูรณ์ โดยชาจากกลีบดอกบัวหลวงแดงจะถูกผึ่งให้
เอนไซม์ PPO เร่งปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชัน และออกซิเดชั่น
ของโพลีฟีนอลอย่างเต็มท่ี จนได้สารประกอบกลุ่ม theaflavins 
และ thearubigins ซ่ึงทำให้ชามีสีน้ำตาลแดง [23] นอกจากน้ี
ยังมีรายงานว่าสารดังกล่าวมีฤทธิ์ทางชีวภาพหลากหลาย เช่น 
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ [24] ฤทธ์ิต้านมะเร็ง [25] เป็นต้น 

สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ในธรรมชาติ
เป็นสารเมตาบอไลต์ทุตยภูมิ (secondary metabolite) ของ
พื ชประกอบด้ วยวงแหวน อะโรมาติ ก  (aromatic ring)          
ท่ี มี หมู่ ไฮดรอก ซิล  (hydroxyl) อย่ างน้ อยห น่ึ งหมู่  [26] 
สารประกอบฟีนอลเป็นตัวให้อิเล็กตรอน (electron donor) 
ท่ีดีเพราะหมู่ไฮดรอกซิลของสารประกอบฟีนอลทำหน้าท่ีใน
การป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น [27] ในการศึกษาน้ี
พบว่า ปริมาณฟีนอลิกรวมของชาท้ัง 3 แบบ อยู่ในช่วง 5.35 
± 0.54 ถึง 8.77 ± 0.21 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ
กรัมของชาอบแห้ง โดยชา CF มีปริมาณฟีนอลิกรวมสูงสุด 
และแตกต่างจากชาแบบอื่นอย่างมี นัยสำคัญทางสถิติ  
สอดคล้องกับการศึกษาท่ีผ่านมาซ่ึงพบว่า ปริมาณฟีนอลิกรวม
ของชาดำหรือชาท่ีผ่านกระบวนการหมักแบบ CF แตกต่าง
อย่างมากเมื่อเปรียบเทียบกับชาเขียวหรือชาท่ีผ่านการผลิต
แบบ NF เน่ืองจากกระบวนการหมักส่งผลให้เกิดการควบแน่น
และได้ผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นโดยเอนไซม์ 
PPO เช่น thearubigins และ theaflavins [28], [29] การศึกษา
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม พบว่า ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม    
ของชาท้ัง 3 แบบ อยู่ในช่วง 2.55 ± 0.16 ถึง 3.38 ± 0.12 
มิลลิกรัมสมมูลของเคอร์ซิตินต่อกรัมของชาอบแห้ง โดยชา NF 
และชา CF มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ แต่ชา SF มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมน้อย
กว่าชาอีก 2 แบบอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ จากผลการศึกษาท่ี
กล่าวมาข้างต้นสรุปได้ว่าความแตกต่างของปริมาณฟีนอลิกรวม
และปริมาณฟลาโวนอยด์รวมของชาท้ัง 3 แบบอาจเน่ืองมาจาก

ความเข้มข้นของโพลีฟีนอลท่ีมีการเปลี่ยนแปลงในระหว่าง
กระบวนการหมัก [30] 

การตายของเซลล์ประสาทท่ีเกิดจากอนุมูลอิสระเป็น
การตอบสนองท่ีพบได้ในโรคท่ีเกิดจากความเสื่อมของระบบ
ประสาท (neurodegenerative diseases) เช่น ความจำบกพร่อง 
หรือโรคอัลไซเมอร์ (Alzheimer's disease) [31] การศึกษา
การยับยั้งอนุมูลอิสระ ABTS•+ และ DPPH•  ของชาดอกบัว
หลวงแดงท้ัง 3 แบบ พบว่ามีค่า IC50 อยู่ในช่วง 1.89 ± 0.02 ถึง 
3.04 ± 0.14 และ 0.15 ± 0.01 ถึง 0.34 ± 0.03 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร ตามลำดับ ซ่ึงผลการศึกษาสอดคล้องกับการศึกษา
ของ Saraswathi et al. [32] ท่ีพบว่าสารสกัดน้ำจากดอกบัว
หลวงแดงมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยใช้วิธี ABTS และ DPPH 
โดยมี ค่า IC50 เท่ากับ 10.82 และ 131.68 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร ตามลำดับ [32] โดยชา CF มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ   
ดี ท่ีสุด ซ่ึงฤทธิ์ต้ านอนุมูลอิสระ ท่ีสูง น้ีอาจเกี่ ยวข้องกับ
ปริมาณฟีนอลิกรวม และปริมาณฟลาโวนอยด์รวมท่ีเพิ่มขึ้น
จากกระบวนการผลิตชา [20] 

นอกจากน้ีเซลล์ประสาทโคลินเนอร์จิค (cholinergic 
neuron) ใช้สารสื่อประสาทอะซิติลโคลีน (acetylcholine) 
ในการส่งสัญญาณภายในระบบประสาท ซ่ึงมีความสำคัญต่อ
การทำงานของสมอง เช่น การเรียนรู้และความจำ การมีสมาธิ
จดจ่อ ภาวะความจำบกพร่อง (cognitive impairment) ส่งผล
ให้ความจำ รวมไปถึงความสามารถในการตัดสินใจและ     
การแก้ปัญหาลดลง ซ่ึงมักเกี่ยวข้องกับการเสื่อมของร่างกาย 
หรือโรคอัลไซเมอร์ มีการศึกษาพบว่าการเสียสมดุลของการ
หลั่งสารสื่อประสาท (neurotransmitters) กลุ่มอะซิติลโคลีน
จากเซลล์ประสาทโคลิเนอร์จิคลดลงมีความสัมพันธ์กับความจำ
บกพร่อง โดยพบว่าโรคอัลไซเมอร์มีจำนวนเซลล์ประสาท  
โคลินเนอร์จิคลดลง และมีการลดลงของระดับอะซิติลโคลีน 
ทำให้การสื่อสารระหว่างเซลล์ประสาทถูกขัดขวางจึงเกิดภาวะ
ความจำบกพร่อง [6], [33] มีการศึกษาก่อนหน้าพบว่า สาร
สกัดน้ำจากเมล็ด ก้าน ใบ และกลีบดอกของ N. nucifera 
สามารถยับยั้ง AChE ซ่ึงเป็นเอนไซม์ย่อยสลายอะซิติลโคลีน 
จึงอาจชะลอหรือป้องการเกิดโรคอัลไซเมอร์ได้ [34] การศึกษา
ฤทธิ์ในการยับยั้ง AChE พบว่าชาดอกบัวหลวงแดงท้ัง 3 แบบ 
มีค่า IC50 อยู่ในช่วง 2.62 ± 0.73 ถึง 9.85 ± 0.76 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร โดยชา CF มีฤทธิ์ยับยั้ง AChE ดีท่ีสุด ตามด้วย   
ชา NF และชา SF ตามลำดับ การพัฒนาวิธีการผลิตชาเพื่อคง
คุณค่าทางโภชนาการและสารสำคัญของดอกบัวหลวงแดง 
และการศึกษาถึงปริมาณสารพฤกษเคมี ความสามารถในการ
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ต้านอนุมูลอิสระ และการยั้บยั้ง AChE สามารถนำไปสู่การ
พัฒนาต่อยอดชาดอกบัวหลวงแดงเป็นผลิตภัณฑ์ด้านสุขภาพ 
และเป็นประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ในอนาคตต่อไป 

 
5. บทสรุป 

จากการศึกษาน้ีสรุปได้ว่าผลิตภัณฑ์ชาดอกบัวหลวงแดง
ท้ัง 3 แบบท่ีได้จากการผลิตชาท่ีแตกต่างกัน คือ ชาท่ีไม่ผ่าน
กระบวนการหมัก (ชา NF) ชากึ่งหมัก (ชา SF) และชาท่ีหมัก
อย่างสมบูรณ์ (ชา CF) มีฤทธิ์ทางชีวภาพในการต้านอนุมูลอิสระ 
และฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ AChE โดยชา CF มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
และฤทธิ์ยั้บยั้งเอนไซม์ AChE ดีท่ีสุด ผลการศึกษาน้ีสามารถ
ใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานท่ีสำคัญสำหรับการพัฒนาต่อยอดชา
ดอกบัวหลวงแดงเป็นผลิตภัณฑ์ด้านสุขภาพในเชิงพาณิชย์ใน
อนาคตต่อไป แต่อย่างไรก็ตามยังจำเป็นต้องมีการศึกษาเพิ่มเติม 
เช่น การวิเคราะห์ปริมาณสารสำคัญของชาดอกบัวหลวงแดง
โดยใช้ เทคนิค high performance liquid chromatography 
(HPLC) การศึกษาฤทธ์ิทางชีวภาพอื่น ๆ ตลอดจนการศึกษาถึง
ความปลอดภัยท้ังในระดับห้องปฏิบัติการ และในสัตว์ทดลอง 
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