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ดอกไม้้บนจานอาหาร: ความสวย ประโยชน์์ และ ความเสี่่�ยง

Flowers on the Plate: Beauty Benefits and Risks 

จตุุพร คงทอง1*

Jatuporn Khongtong1*

บทคััดย่่อ
ปัจัจุบุันัดอกไม้ถูู้กนำมาเป็น็ส่ว่นหนึ่่�งในจานอาหาร เพื่่�อประดับัตกแต่ง่ หรืือ 

เป็็นวััตถุุดิิบเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่า สร้้างความแปลกใหม่่ดึึงดููดผู้้�บริิโภคให้้เกิิดความสนใจ

ในรายการอาหารนั้้�นๆ อย่่างไรก็็ตามพบว่่า ดอกไม้้มีีความเสี่่�ยงเรื่่�องความไม่่

ปลอดภััยทางอาหาร เช่่น สารพิิษที่่�สร้้างขึ้้�นจากดอกไม้้ชนิิดนั้้�นเอง โลหะหนัักที่่�

ดอกไม้้ดููดซัับจากสภาพแวดล้้อมที่่�มีีมลภาวะ ยาฆ่่าแมลงจากการปลููกดอกไม้้ใน

พื้้�นที่่�เดียีวกัับผลผลิติทางการเกษตรชนิดิอื่่�น และการปนเป้ื้�อนจากจุลิุินทรีีย์ใ์นดิิน

ที่่�ใช้้ปลููกดอกไม้้ ประกอบกัับการที่่�ไม่่สามารถล้้างทำความสะอาดดอกไม้้ได้้

เหมืือนกัับผลผลิิตทางการเกษตรชนิิดอื่่�น จึึงทำให้้ผู้้�บริิโภคยิ่่�งเพิ่่�มความเสี่่�ยง

ในการได้้รัับสารก่่ออัันตรายในดอกไม้้มากข้ึ้�น แต่่ในขณะเดีียวกัันดอกไม้้ถืือว่่า

เป็็นแหล่่งพฤกษเคมีีที่่�สำคััญ เช่่น ฟีีนอลิิก ฟลาโวนอยด์์ แคโรทีีนอยด์์ และ 

แอนโทไซยานิิน เป็็นต้้น ซึ่่�งมีีฤทธ์ิ์�ยัับยั้้�งการเกิิดเซลล์์มะเร็็ง ต้้านการอัักเสบ

ของเซลล์์ และการเกิิดโรคเบาหวานได้้ ดัังนั้้�นผู้้�บริิโภคจึึงต้้องบริิโภคดอกไม้้

เฉพาะจากแหล่่งที่่�มาที่่�เชื่่�อถืือได้้ มีีการปลููกแบบอินทรีีย์์ หลีีกเลี่่�ยงการบริโภค

ดอกไม้้ที่่�มาจากร้้านขายดอกไม้้เพราะอาจมีียาฆ่่าแมลงตกค้้าง นอกจากนี้้�เพื่่�อ

ป้อ้งกัันปัญัหาที่่�เกิิดกัับระบบย่อยอาหารและการแพ้้ จึึงควรเริ่่�มรับประทานดอกไม้้

ที่่�ไม่่รู้้�จักแต่่เพีียงเล็็กน้้อย และในขณะเดีียวกัันยัังได้้รัับประโยชน์จากสารพฤกษเคมีี

ที่่�อยู่่�ในดอกไม้้ด้้วย 
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Abstract
Nowadays, flowers are used as part of a dish for decoration or as raw food material for the reason that 

adding value and create a novelty to attract consumers to interest in the food item. However, the flowers 

themselves are found to be at risk of food insecurity such as toxins created by flowers themselves, heavy 

metals that flowers absorb from polluted environments, pesticides from growing flowers in the same area as 

other agricultural products, and contamination from soil microorganisms that the flowers grow. Moreover, the 

inability to wash flowers like other agricultural products will increase the risk of getting harmful from the flowers 

of the customers. Nevertheless, flowers are considered important sources of Phytochemicals such as Phenolic 

Compounds, Flavonoids, Carotenoids, and Anthocyanins. These phytochemicals can inhibit cancer cells, 

anti-inflammatory cells, and diabetes. Therefore, the consumers must consume flowers only from reliable 

sources such as organic planting and avoid consuming flowers from florist shops because there may be 

pesticide residues. In addition, to prevent problems with the digestive system and allergies, it is better to start 

consuming unknown flowers only for a small fraction while the consumers will get benefits from the 

phytochemicals presented in the flowers.

Keywords: Edible flowers, Risk, Phytochemicals, Food safety 

1. กระแสการบริิโภคดอกไม้้
มนุษย์์ไม่่ได้้บริโภคอาหารเพื่่�อนำสารอาหารมาบำรุงุร่่างกาย

เพีียงอย่่างเดีียวอีีกต่่อไป แต่่การบริิโภคอาหารยัังเป็็นไปเพ่ื่�อ

วััตถุุประสงค์์อื่่�นด้้วย เช่่น การค้้า การเชื่่�อมโยงทางวััฒนธรรม 

หรืือ ความบันัเทิงิ อาหารที่่�ดูไูม่่คุ้้�นชินิในชีวีิติประจำวันั มีแีนวโน้้ม

ที่่�จะสามารถดึึงดููดความสนใจจากผู้้�บริโภคได้้ดีเีน่ื่�องจากได้้สร้าง

ความสนใจใคร่่รู้้�ให้้กัับผู้้�บริิโภคว่่าวััตถุุดิิบเหล่่านั้้�นจะสามารถ

กลายมาเป็็นอาหารได้้อย่า่งไร ยกตััวอย่่าง เช่น่ การบริโภคดอกไม้้ 

ซึ่่�งการบริิโภคดอกไม้้กำลัังเป็็นกระแสใหม่่ของการบริิโภคใน

ประเทศไทย 

“ดอกไม้้กิินได้้” (Edible flowers) พบว่่าตั้้�งแต่่มีีรายการ

โทรทััศน์์ที่่�มีีการประกวดแข่่งขัันการทำอาหารและมีีการนำ

ดอกไม้้ที่่�มีีรููปทรงสวยงาม แปลกตา สีีสัันสดใส มาประดัับใน

จานอาหาร ทำให้้ร้้านอาหารที่่�เป็็นลัักษณะการบริิการแบบ

หรููหรา หรืือ Fine dinning เกิิดความนิิยมนำดอกไม้้มาประดัับ

ตกแต่่งในจานอาหารบ้้าง เพื่่�อสร้างมูลูค่่าเพิ่่�มให้้กับัจานอาหารนั้้�น 

ซึ่่�งส่่วนมากมัักจะเป็็นดอกไม้้ที่่�มีีต้้นกำเนิิดจากต่่างประเทศ เช่่น 

ดอกเดซีี (Bellis parennis) ดอกแพนซีี (Viola tricolor) 

ดอกทอรีีเนีีย (Torenia violacea) เป็็นต้้น จนเกิิดเป็็นธุุรกิิจ

การปลููกดอกไม้้เพื่่�อบริิโภคเชิิงการค้้าสำหรัับป้้อนเข้้าสู่่�ร้้าน

อาหารแบบ Fine Dinning ดอกไม้้บางชนิดนอกจากมีีรููปร่าง

และสีีสัันที่่�สดใสสวยงามแล้้วยัังให้้กลิ่่�นรสที่่�เผ็็ดร้้อนคล้้าย

เครื่่�องเทศ เช่น่ ดอกดิิล (Anethum graveolens) เม่ื่�อมาประดัับ

ในจานอาหารยิ่่�งช่่วยเสริมรสชาติิของวััตถุดิิบหลัักของอาหาร

มากยิ่่�งขึ้้�น จานอาหารที่่�ตกแต่ง่ด้ว้ยดอกไม้จ้ะมีรีาคาค่อ่นข้า้งสูงู

เมื่่�อเทีียบกัับรายการอาหารทั่่�วๆ ไป(1) 

มีีการวิิเคราะห์์ Market Share ในสหรััฐอเมริกาพบว่า

ดอกไม้บ้ริโิภคยังัมีสี่ว่นแบ่ง่การตลาดที่่�ดีแีละเติบิโตอย่า่งต่อ่เนื่่�อง

อย่่างน้้อยถึึงปีี ค.ศ. 2026 ธุุรกิิจที่่�ต้้องการใช้้ “ดอกไม้้กิินได้้” 

มากที่่�สุุดคืือกลุ่่�มธุุรกิิจเบเกอรี่่�และร้้านอาหาร เนื่่�องจากช่่วย

เพิ่่�มมููลค่่าผลิตภััณฑ์์และการบริิการ(2) ในประเทศไทยพบว่่า

ความต้อ้งการของดอกไม้บ้ริโิภคอยู่่�ในระดับัที่่�สูงูด้ว้ยเช่น่เดียีวกันั

กับัต่างประเทศ แต่ผู่้้�ปลูกยังัมีีน้อ้ยจึึงเป็น็โอกาสดีสีำหรับัการทำ

ธุรุกิจิดอกไม้้กินิได้้ในไทยในปััจจุบุันั ซึ่่�งพบว่าสามารถสร้างรายได้้

โดยเฉลี่่�ย 30,000 บาทต่่อเดืือน(3)

การบริโภคดอกไม้้นี้้�บางประเทศมีีประวััติิการบริโภคมา

นานแล้้ว แต่่กลัับเป็็นเรื่่�องแปลกใหม่่อย่่างสิ้้�นเชิิงสำหรัับในบาง

วััฒนธรรม จึึงมีีความจำเป็็นอย่่างยิ่่�งที่่�ทั้้�งผู้้�นำมาใช้้และผู้้�บริิโภค

ต้้องหาข้้อมููลเชิิงวิิชาการเพิ่่�มเติิมเกี่่�ยวกัับการนำดอกไม้้มาใช้้

ประโยชน์์ในมิิติิต่่างๆ เพื่่�อป้้องกัันอัันตรายจากการบริิโภคอย่่าง

รู้้�เท่่าไม่่ถึึงการณ์์ ซึ่่�งพบว่่าข้้อมููลเชิิงวิิชาการเกี่่�ยวกัับดอกไม้้

สำหรัับการบริโภคนั้้�น ยังัมีีปริมาณน้้อยมากบทความนี้้�จึึงต้้องการ

ชี้้�ให้เ้ห็น็ถึึงความสำคัญัของการที่่�ผู้้�เกี่่�ยวข้อ้งต้อ้งตระหนักัรู้้�ถึึงการ

ใช้้ดอกไม้้ในอาหาร เพื่่�อลดความเสี่่�ยงจากการได้้รัับสารพิิษหรืือ

สารก่่อภููมิิแพ้้ที่่�อาจเกิิดขึ้้�นได้้ กรอบแนวคิิดของเนื้้�อหา ดัังแสดง

ในภาพที่่� (Figure) 1 ที่่�จะนำเสนอในบทความนี้้�จึึงกล่่าวถึึง 

สถานการณ์์หรืือกระแสการบริิโภคดอกไม้้ในปััจจุุบัันที่่�นำ 

“ความสวยงาม” ตามธรรมชาติิมาจัับคู่่�กัับอาหาร จึึงทำให้จ้าน

อาหารนั้้�นสามารถสื่�อถึึงความมีชีวีิติ พละกำลััง และสุุขภาพที่่�ดี ี

ตลอดจนถึึงประวััติิการใช้้ดอกไม้้ในจานอาหารของวััฒนธรรม

ประเทศต่่างๆ เพื่่�อเป็็นข้้อมููลเบื้้�องต้้นในการทำความเข้้าใจถึึง

สภาวการณ์ซ์ึ่่�งจะนำไปสู่่�ผลจากการบริโิภคดอกไม้้ทั้้�งผลกระทบ



Flowers on the Plate: Beauty Benefits and Risks

65Health Sci J Thai 2022 October - December 4(4): 63-71. 

เชิงิบวก “ประโยชน์” และผลกระทบเชิงิลบ “ความเสี่่�ยง” ได้้ดีขีึ้้�น 

ที่่�มาของกรอบแนวคิิดการทบทวนวรรณกรรมของบทความนี้้� คืือ 

1) สถานการณ์์กระแสการนำดอกไม้้มาใช้้ในอาหาร 2) การเกิิด

ผลกระทบเชิิงบวกและเชิิงลบต่่อตััวผู้้�บริิโภคที่่�เกี่่�ยวเนื่่�องกัับการ

บริโิภคดอกไม้ ้และ 3) ความเป็น็ไปได้ใ้นการลดความรุนุแรงของ

ผลกระทบเชิิงลบ 

Trend of Flowers Consumption

“Beauty on Plate”

The Positive Effects

“The Benefits of

Consuming Flowers”

Flowers Consumption Safely

The Negative Effects

“The Risks of

Consuming Flowers”

Figure 1 Conceptual Framework of Literature Reviews

ประวััติิความเป็็นมาของการบริิโภคดอกไม้้นั้้�นพบว่่า 

มนุษุย์เ์ริ่่�มรู้้�จักัการบริโิภคดอกไม้ส้ืืบเนื่่�องมาตั้้�งแต่ยุ่คุกรีกีโบราณ 

ยุคุโรมันั และยุคุอียีิปิต์(4) เริ่่�มจากการบริโิภคดอกไม้้ในท้้องถิ่่�นก่่อน 

โดยนำดอกไม้้ที่่�พบได้้ในท้้องถิ่่�นนั้้�นๆ มาประดัับตกแต่่งอาหาร

เพ่ื่�อความสวยงามรวมไปถึึงการนำไปประกอบอาหารและแปรรููป

เป็็นเครื่่�องดื่่�ม โดยชนิดของดอกไม้้ที่่�พบจะเป็็นสิ่่�งบ่่งชี้้�ทาง

ภููมิิศาสตร์์ เช่่น การพบดอกแพนซี่่� และดอกคอร์์นฟลาเวอร์์ 

(Centaurea cyanus) แสดงว่่าอยู่่�ในท้้องที่่�ของทวีีปยุุโรป 

ดอกเอ็็กไคนาเซีีย (Echinacea purpurea) และดอกโรบีีเนีีย 

(Robinia pseudoacacia) หรืือ ดอกโลคัสัต์ (Locust) มีถีิ่่�นกำเนิดิ

ในทวีปีอเมริกิาเหนืือ(5) ดอกทุเุรียีน (Durio zibethinus) ดอกโสน 

(Sesbania javanica) และดอกกระเจี๊๊�ยบแดง (Hibiscus 

sabdariffa) มีีถิ่่�นกำเนิิดในทวีีปเอเชีีย ดอกมะลิิ (Jasminum 

sambac) และดอกวููดซอเรล (Oxalis corniculate) มีถีิ่่�นกำเนิิด

ในทวีีปอเมริกาใต้้ เป็็นต้้น การนำดอกไม้้ที่่�รู้้�ถึึงต้้นกำเนิิดมา

ประกอบอาหารจะสามารถทำให้้อาหารจานนั้้�นมีีความเป็็น

อััตลัักษณ์์และสามารถสื่่�อถึึงเรื่่�องราวที่่�แฝงอยู่่� ในอาหารที่่�

ผู้้�ประกอบอาหารต้้องการสื่่�อถึึงผู้้�บริิโภคได้้ และที่่�สำคััญดอกไม้้

ประจำท้้องถิ่่�นใดย่่อมจะเป็็นที่่�รู้้�จักของผู้้�บริิโภคในท้้องถิ่่�นนั้้�น 

ซึ่่�งมีีประวััติิการบริิโภคมาก่่อน ทำให้้เกิิดความเชื่่�อมั่่�นในความ

ปลอดภััย อย่่างไรก็็ตามปััจจุุบัันโลกมีีความเจริิญมากขึ้้�น มีีการ

พััฒนาทางด้้านเทคโนโลยีีซ่ึ่�งเป็็นปััจจััยที่่�สำคััญที่่�ทำให้้เกิิดการ

เผยแพร่่วัฒันธรรมการบริโภคจากท้้องถิ่่�นหน่ึ่�งไปสู่่�อีกท้้องถิ่่�นหนึ่่�ง 

ผู้้�ประกอบอาหารจึึงมีีการนำวััฒนธรรมอาหารมาผสมผสานกััน

รวมถึึงการเรีียนรู้้�การนำดอกไม้้จากต่่างท้้องถิ่่�นมาใช้้เพื่่�อให้้

อาหารมีีความแปลกใหม่่เป็น็ที่่�น่า่สนใจดัังที่่�มักัจะเห็็นได้บ้่อ่ยขึ้้�น

ในประเทศไทยในปััจจุุบัันที่่�มีีการนำดอกไม้้จากทางยุุโรปมา

ประดัับในจานอาหารไทยหรืือกลัับกัันมีีการนำดอกไม้้ไทย

ประดัับในจานอาหารยุุโรป จึึงอาจพบเห็็นการแพร่่กระจายของ

พัันธุ์์�ไม้้ที่่�สามารถเจริิญเติิบโตต่่างพื้้�นที่่�ได้้มากขึ้้�น 

ในที่่�นี้้�จะขอยกตััวอย่า่งประเทศฝรั่่�งเศสที่่�ขึ้้�นชื่่�อเรื่่�องความ

พิิถีีพิิถัันด้้านการประกอบอาหาร รสชาติิและการตกแต่่งจาน

อาหารติิดอัันดัับโลก ดอกไม้้ 3 ชนิดแรกที่่�นิิยมใช้้ประดัับจาน

อาหารในร้้านอาหารคืือ ดอกวิิโอลา (Viola tricolor) ดอกโบราจ 

(Borago officinalis) และดอกนาสเตอร์์เตีียม (Tropaeolum 

majus) ข้อ้มููลของ Knudsen(6) พบว่า่หลัังจากสำรวจการบริโภค

และการใช้้ดอกไม้้ในกลุ่่�มของผู้้�ประกอบการร้้านอาหารระดัับ

ภััตตาคารและโรงแรมในฝรั่่�งเศส ปีีค.ศ. 2015 นั้้�น ดอกไม้้ที่่�มา

จากหลากหลายพื้้�นที่่�ทั้้�งจากยุุโรปและต่่างทวีีปถูกูใช้ใ้นเมนูต่า่งๆ 

โดยมีี Entrée มากที่่�สุุดถึึง 35% รองลงมาคืือ อาหารจานหลััก 

25% ของหวาน 17% Appetizer 13% และcocktail 7% โดย

เฉพาะนิิยมใช้้ดอกไม้้ในเมนููอาหารเนื่่�องในโอกาสพิิเศษ เช่่น 

เทศกาลฤดููร้้อน งานเลี้้�ยงสัังสรรค์์ และงานแต่่งงาน เป็็นต้้น(7) 

แต่ท่ว่า่กลับัไม่พ่บการนำดอกไม้ไ้ปประกอบอาหารในร้า้นอาหาร

ทั่่�วๆ ไป ถึึงแม้ว้่า่ดอกไม้บ้างชนิดินั้้�นเป็น็ส่่วนหนึ่่�งของการบริโิภค

ในชีีวิิตประจำวัันสำหรัับประชาชนทั่่�วไปอยู่่�แล้้วก็็ตาม เช่่น เมนูู

สลััด ส่่วนผสมในน้้ำสลััดเพื่่�อให้้เกิิดรสชาติิที่่�เผ็็ดร้้อนขึ้้�น เป็็นต้้น

เพราะฉะนั้้�นเหตุุใดที่่�ดอกไม้้ได้้รัับความสนใจจากเชฟ

เฉพาะในภััตตาคารเท่่านั้้�น แต่่กลัับไม่่พบการใช้้ดอกไม้้ใน

ร้้านอาหารทั่่�วๆ ไป ทั้้�งที่่�ดอกไม้้เป็็นส่่วนหน่ึ่�งของอาหารใน
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ชีีวิิตประจำวััน จึึงยิ่่�งเป็็นสิ่่�งตอกย้้ำว่่าดอกไม้้นั้้�นคืือของล้้ำค่่า 

ราคาแพง หาได้้ยากและถููกใช้้เป็็นสััญลัักษณ์์ของการยกระดัับ

ผลิิตภััณฑ์์ แสดงให้้เห็็นถึึงบทบาทของดอกไม้้ที่่�มีีความแตกต่่าง

กัันเมื่่�ออยู่่�ในสถานที่่�ที่่�ต่่างกััน ในชีีวิิตประจำวัันผู้้�บริิโภคอาจรัับ

ประทานดอกไม้้ที่่�ใส่่ในสลัดเพื่่�อประโยชน์ด้้านคุุณค่่าทาง

โภชนาการจากสารพฤกษเคมีี แต่่เมื่่�ออยู่่�ในภััตตาคารนั้้�นดอกไม้้

กลัับมีีบทบาทหลัักเพีียงแค่่เป็็นความสวยงามประดัับบนจาน

อาหารอย่่างหนึ่่�งเท่่านั้้�นและถููกเขี่่�ยออกข้้างจาน การใช้้ดอกไม้้

มาประดัับในจานอาหารนัับว่าเป็็นกลยุุทธ์์ที่่�ดีทีี่่�สามารถยกระดัับ

มููลค่่าของเมนููอาหารได้้ แต่่หากเชฟที่่�ประกอบอาหารสามารถชูู

ประเด็็นในเรื่่�องคุุณประโยชน์์ที่่�ซ่่อนอยู่่�ในดอกไม้้ได้้ด้้วยแล้้ว จะ

ยิ่่�งเพิ่่�มคุุณค่่าให้้กัับดอกไม้้มากยิ่่�งขึ้้�น เป็็นการใช้้ประโยชน์์ให้้คุ้้�ม

ค่่าที่่�มากกว่่าแค่่ความสวยงาม 

2. สารพฤกษเคมีีในดอกไม้้บริิโภค
นอกจากสีสีันัที่่�สวยงามในดอกไม้ท้ี่่�ทำให้ผู้้้�บริโิภคเกิดิความ

รื่่�นรมย์ขณะรัับประทานอาหารแล้้ว คุุณประโยชน์ที่่�ซ่่อนอยู่่�ใน

ดอกไม้้คืือสารพฤกษเคมีี ดอกไม้้ซ่ึ่�งมีีสีีสัันหลากหลายเหล่่านี้้�

มีีสารพฤกษเคมีีที่่�สำคััญ ได้้แก่่ สาร Phenolic Compounds 

สาร Flavonoids สาร Carotenoids และ สาร Anthocyanins 

ซึ่่�งมีีคุุณสมบััติิสููงในการเป็็นสาร Antioxidant(8) สารยัับยั้้�ง

การเกิิดอััลไซเมอร์์ (Anti-alzheimer) สารยัับยั้้�งจุุลิินทรีีย์ ์

(Antimicrobial) และ สารออกฤทธ์ิ์�ทางชีีวภาพ (Bioactive 

compounds)(9) ซึ่่�งช่่วยทำให้้ระบบประสาท ตัับและระบบ

ทางเดินิอาหารทำงานได้อ้ย่า่งเป็น็ปกติ ิเหมืือนกับัการได้ร้ับัสาร

พฤกษเคมีีในผััก และผลไม้ ้ตัวัอย่่างคุุณสมบัติัิของสารพฤกษเคมีี

ในดอกไม้้ ได้้แก่่ 

2.1 สารแอนติิออกซิิแดนท์์ 

โรคไม่่ติดิต่่อเรื้้�อรังัหลายโรคที่่�อุบุัตัิขิึ้้�นกับัประชากรโลก ได้้แก่่ 

มะเร็ง็ เบาหวาน และหลอดเลืือดแดงอักัเสบ มีคีวามสัมัพันัธ์์กัับ

การเกิิดออกซิิเดชัันของอนุุมููลอิิสระในร่่างกาย(10) สารต้้านการ

เกิิดออกซิิเดชัันในดอกไม้้มีีความสามารถในการเป็็นสารแอนติิ

ออกซิแิดนท์ ์ในรููป DPPH (α, α-diphenyl-β-picrylhydrazyl) 

ABTS [2, 2′-azinobis-(3-ethylbenzothiazo-line-6-sulfonate)] 

และ FRAP (Ferric reducing antioxidant power) เป็็นต้้น 

สารสกััดจากดอกไม้้ที่่�ทำหน้้าที่่�เป็็นสารแอนติิออกซิิแดนท์์จะไป

เพิ่่�มกิิจกรรมของ Superoxide dismutase (SOD) Catalase 

(CAT) และ Glutathione Peroxidase (GPx) และลดการเกิิด

อนุุมููลอิิสระ (Free radicals: ROS) และ ลดการเกิิด 

Malondialdehyde ฤทธ์ิ์�การเป็็นสารแอนติิออกซิิแดนท์์ใน

ดอกไม้้นั้้�นจะทำงานเสริิมฤทธิ์์�กัันกัับผลไม้้ตระกููลเบอร์์รีี พบว่่า 

การใช้้ดอกเก็็กฮวย (Chrysanthemum indicum) ร่่วมกัับ

ลููกเก๋๋ากี้้� ประสิิทธิิภาพการเป็็นสารแอนติิออกซิิแดนท์์สููงขึ้้�น

กว่่าการใช้้ชนิดิใดชนิดหน่ึ่�งเพียีงอย่่างเดียีวสารแอนติิออกซิิแดนท์์

ที่่�พบในดอกไม้้นี้้�เทีียบเท่่ากัับที่่�พบในผัักและผลไม้้ ดอกไม้้ที่่�พบ

รายงานบ่่อยที่่�สุุดเกี่่�ยวกัับสารแอนติิออกซิิแดนซ์์คืือ ดอกหอม

หมื่่�นลี้้� (Osmanthus fragrans) ดอกแมกโนเลีีย (Magnolia 

soulangeana) ดอกไม้ต้ระกูลูกุหุลาบ (Rosa Species) ดอกไม้้

ตระกููลเบญจมาศ (Chrysanthemum morifolium) และ

ดอกไม้้ตระกููลดาวเรืือง (Tagetes patula) ซึ่่�งพบสารกลุ่่�ม 

Flavonoids ได้้แก่่ Rutin Isoquercitrin and Quercitrin และ

กลุ่่�ม Phenolic (Phenolic contents)(11)

2.2 สารต้้านการเกิิดเซลล์์มะเร็็ง

มะเร็ง็เป็น็สาเหตุกุารเสียีชีวีิติอันัดับัต้น้ๆ ของประชากรทั่่�ว

โลกซึ่่�งมีีความสัมพันธ์ก์ับัการเจริญิของเซลล์ท์ี่่�ผิดิปกติิ(12) ซึ่่�งเซลล์์

ที่่�ผิดิปกตินิี้้�เกิดิจากสาเหตุทุี่่�ควบคุมุไม่ไ่ด้ ้ได้แ้ก่ ่ปัจัจัยัภายในเช่น่ 

อายุุ เพศ ฮอร์์โมน วิิถีีชีีวิิต และสาเหตุุจากปััจจััยภายนอก ได้้แก่่ 

การเสื่่�อมของ DNA ซึ่่�งมีสีาเหตุจุาก รังัสี ีและ สารเคมี ีการรักัษา

โรคมะเร็็งที่่�มีีประสิิทธิิภาพในปััจจุุบัันนั้้�นยัังคงต้้องใช้้เคมีีบำบััด

และการฉายรัังสีีเป็็นสำคััญซ่ึ่�งเกิิดผลข้้างเคีียงต่่อระบบประสาท 

หัวัใจ และตัับ เป็็นต้น้(13) จึึงมีงีานวิิจัยัหลายเรื่่�องที่่�พยายามค้นหา

วิธิีกีารรัักษามะเร็ง็ที่่�ให้้ผลข้้างเคีียงน้้อยลง โดยเฉพาะการสืืบค้น

เกี่่�ยวกัับผลิตภัณฑ์์จากธรรมชาติิได้้แก่่ สารสำคััญจากดอกไม้ ้

ซึ่่�งดอกไม้้ที่่�มีีรายงานการค้้นพบว่าสามารถยับยั้้�งการเจริิญของ

เซลล์์มะเร็็งได้้ ได้้แก่่ สารสกััดจากดอกตาเสืือ (Coreopsis 

lanceolata) (คล้้ายดอกดาวกระจายไทย) พบว่ามีี Flavonoid 

contents (TFC) และ สารพฤกษเคมีีอื่่�น ได้้แก่่ Kukulkanin B 

และ Lanceolein A ในปริมาณที่่�สูงู ซึ่่�งสารสกัดดังักล่า่วสามารถ

ยัับยั้้�งการเจริิญของเซลล์์มะเร็็งลำไส้้ใหญ่่ได้้(14) นอกจากนี้้�พืืช

ตระกูลูชบา (Hibiscus) ให้้สารสกัดคืือ Urosolic Acid β -sitosterol 

และ Lupeol ซึ่่�งมีคีุณุสมบัตัิใินการเป็็นสารยับัยั้้�งเซลล์์มะเร็ง็ในตับั

และเต้้านม และการใช้้ยาต้้านเซลล์์มะเร็ง็ร่่วมกับัสารสกัดจากดอกไม้้

จะสามารถเพิ่่�มประสิทิธิภิาพในการต้า้นการเจริญิของเซลล์ม์ะเร็ง็

ได้้ดีีกว่่าการใช้้ยาต้้านเซลล์์มะเร็็งเพีียงอย่่างเดีียว ยิ่่�งไปกว่่านั้้�น

สารสกััดจากดอกไม้้จะทำให้้เกิิดอาการข้้างเคีียงน้้อยกว่่า

2.3 สารต้้านการอัักเสบของเซลล์์

การอัักเสบของเซลล์์นั้้�นมีีสาเหตุุจากอนุุมููลอิิสระซ่ึ่�งเกิิด

จากกระบวนการเมทาบอลิิซึึมของเซลล์์ในร่่างกาย ความเครีียด 

และมลภาวะแวดล้้อมในการใช้ช้ีวีิติ หากเซลล์์เกิิดการอัักเสบเป็็น

ระยะเวลานานจะส่่งผลให้้เกิิดโรคเรื้้�อรัังหลายชนิดได้้แก่่ มะเร็็ง 

หลอดเลืือด ข้้ออักัเสบรูมูาตอยด์์ เป็็นต้้น ซึ่่�งสารสกัดั Quercetin 

3-o-fhamnoside Quercetin Kaempterol และ Ellagic Acid 

พบมากในดอกไม้้บริิโภคได้้ คืือ ดอกเก็็กฮวย ดอกพีีช (Prunus 

persica) ดอกสายน้้ำผึ้้�ง (Lonicera japonica) และดาวกระจาย 

(Cosmos sulphureus)
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2.4 สารต้้านเบาหวาน

เบาหวานชนิดที่่� 2 เป็็นโรคที่่�เกิิดจากระบบเมทอบอลิิซึึม

ของร่่างกายบกพร่่องซ่ึ่�งเป็็นโรคที่่� มีีแนวโน้้มเพิ่่�มสูงขึ้้�นใน

ประชากรทั่่�วโลก เกิิดจากการดื้้�อต่่อฮอร์์โมนอิินซููลินิทำให้้ผู้้�ป่ว่ย

โรคเบาหวานมีีระดัับน้้ำตาลในเลืือดที่่�สููงมากในระดัับที่่�เป็็น

อันัตรายต่่อร่่างกายได้้ สารสกัดั Secoiridoid Glycosides ที่่�สกัดั

จากดอกสายน้้ำผึ้้�ง ดอกเก็็กฮวย ดอกทัับทิมิ (Punica granatum) 

และดอกดาวเรืืองเม็ก็ซิิโก (Tagetes lucida) มีฤีทธิ์์�ในการยัับยั้้�ง

เอนไซม์ α-glucosidase ที่่�รุนุแรง โดยเอนไซม์ α-glucosidase นี้้� 

มีีความสำคััญต่่อการย่่อยแป้้งและคาร์์โบไฮเดรตให้้เป็็นน้้ำตาล

โมเลกุุลเดี่่�ยวในผู้้�ป่วยเบาหวาน การยัับยั้้�งการทำงานของ 

เอนไซม์์ α-glucosidase จึึงช่่วยลดระดัับน้้ำตาลในเลืือดได้้ 

อย่่างไรก็็ตาม บทความนี้้�ไม่่ได้้หมายความว่าดอกไม้้จะ

สามารถทดแทนการบริโภคผัักและผลไม้้ของผู้้�บริิโภคที่่�ไม่่ชอบ

รับัประทานผัักและผลไม้แ้ต่่อย่า่งใด เพราะองค์์ประกอบทางเคมีี

ระหว่่างผััก ผลไม้้ และดอกไม้้นั้้�นย่่อมมีีความแตกต่่างกััน โดย

เฉพาะปริมาณวิิตามิินและแร่่ธาตุุที่่�มีีสููงในผััก ผลไม้้และสููงกว่่า

ปริมิาณที่่�มีใีนดอกไม้อ้ย่า่งเห็น็ได้ช้ัดั แต่บ่ทความนี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์์

เพ่ื่�อต้้องการจะชี้้�ให้้เห็็นว่่าดอกไม้้นั้้�นมีีคุุณประโยชน์มากกว่่า

ความสวยงามที่่�ประดับัอยู่่�บนจานอาหารแต่่กลับัถููกผู้้�บริโิภคทิ้้�งไป 

การสื่่�อสารให้้ผู้้�บริโิภคทราบถึึงคุณุค่่าที่่�ซ่่อนอยู่่�ในความสวยงามนั้้�น

จึึงเป็็นสิ่่�งที่่�สำคัญัมาก เพื่่�อลดการทิ้้�งขว้างอาหารที่่�มีสีารอาหารที่่�

เป็็นประโยชน์์ 

ในทางกลับักันมีผีู้้�บริโิภคอีกีกลุ่่�มหนึ่่�งที่่�นิยิมเฟ้น้หาดอกไม้้

เพื่่�อมาบริโภคโดยเฉพาะดอกไม้้ป่่าที่่� มีีการเจริิญเองตาม

ธรรมชาติิ เช่่น ในประเทศเดนมาร์์ก ซึ่่�งเชื่่�อว่่าการรัับประทาน

ดอกไม้วั้ัตถุดิบิสดๆ ที่่�เจริิญเองตามธรรมชาติิในป่่านั้้�นเป็็นสิ่่�งที่่�ดีี

เพราะจะได้้รัับสารพฤกษเคมีีที่่�สููงกว่่าการรัับประทานดอกไม้้

ที่่�ตั้้�งใจปลููกเป็็นฟาร์์ม(15) อย่่างไรก็็ตามยัังไม่่ปรากฏงานวิิจััยที่่�

แสดงให้้เห็็นว่่าสารพฤกษเคมีีในดอกไม้้ที่่�เจริิญเติิบโตเองในป่่า

จะสููงกว่่าอย่่างมีีนััยสำคััญกัับปริมาณสารพฤกษเคมีีในดอกไม้ท้ี่่�

มนุุษย์์ปลููกแต่่อย่่างใด การนิิยมบริิโภคดอกไม้้ป่่าได้้กลายเป็็น 

กระแสให้้เชฟระดัับภััตตาหารต้้องแสวงหาให้้ได้้มาซึ่่�งดอกไม้้ป่่า

ที่่�มีีความเป็็นธรรมชาติิ 100% มาประดัับบนจานอาหารสร้าง

ความหวืือหวาให้้กัับจานอาหารของตน แต่่ในที่่�สุุดแล้้วผู้้�บริิโภค

กลับัไม่ไ่ด้ร้ับัในสิ่่�งที่่�ผู้้�ประกอบอาหารต้้องการสื่่�อถึึงและท้้ายที่่�สุดุ

แล้ว้ก็ก็ลับักลายเป็น็ขยะเช่น่เดียีวกันั ดังันั้้�นการสื่่�อสารถึึงคุณุค่า่

ให้้ผู้้�บริิโภคทราบจึึงเป็็นสิ่่�งที่่�สำคััญอย่่างมาก

3. ความเสี่่�ยงในดอกไม้้บริิโภค 
ถึึงแม้้ว่่าดอกไม้้ที่่�บริิโภคได้้จะหมายถึึงดอกไม้้ที่่�ไม่่มีีพิิษ

ก็็ตาม แต่่ประเด็็นในเรื่่�องความปลอดภััยยัังคงต้้องได้้รัับการ

พิจิารณาด้ว้ยทุุกครั้้�งขณะที่่�นำดอกไม้ช้นิดใดชนิดหน่ึ่�งมาบริโภค 

จริิงอยู่่�ที่่�กลีีบดอกปลอดภััยสำหรัับการบริิโภคแต่่ส่่วนอื่่�นๆ เช่่น 

เกสร ขั้้�ว ก้้าน เป็็นต้้น อาจมีีการปนเปื้้�อนของสารที่่�อาจก่่อให้้

เกิดิอันัตรายได้ ้ปัจัจััยที่่�ทำให้ก้ารบริโิภคดอกไม้ไ้ม่ป่ลอดภัยัได้แ้ก่่ 

สารพิิษและสารก่่อภููมิิแพ้้ที่่�เป็็นองค์์ประกอบของดอกไม้้ ซึ่่�ง

ปััจจุุบัันนั้้�นมีีข้้อมููลและการศึึกษาในประเด็็นความปลอดภััยใน

ดอกไม้เ้พื่่�อการบริโิภคน้อ้ยมาก และมีปีระเด็น็ที่่�ต้อ้งคำนึึงถึึงและ

มัักเป็็นปััญหาด้้านความปลอดภััยในการบริโภคดอกไม้้ ได้้แก่่ 

ความเป็็นพิิษในดอกไม้้ ฝุ่่�นละออง โลหะหนััก และการปนเปื้้�อน

จุุลิินทรีีย์์

3.1 สารพิิษ

สารพิิษในดอกไม้้นั้้�นสััมพัันธ์์โดยตรงกัับชนิิดของดอกไม้้ 

การปลูก และสารเคมีีที่่�อยู่่�ในพื้้�นที่่�ที่่�ดอกไม้้นั้้�นเจริิญทำให้้เกิิด

การสะสมสารพิิษไว้้ในเนื้้�อเยื่่�อของดอก โดยธรรมชาติิดอกไม้้จะ

สังัเคราะห์ส์ารบางชนิดิเพื่่�อป้อ้งกันัการบอบช้้ำของดอกและอาจ

จะเป็็นพิิษอย่่างรุุนแรงกัับมนุษย์์เม่ื่�อบริโภค ปริมิาณและความถี่่�

ของการได้้รัับสารพิิษในเนื้้�อเยื่่�อพืืชมีีความสำคััญอย่่างมากต่่อ

ความรุุนแรงของอาการหลัังได้้รัับสารพิิษ ดอกไม้้บางชนิิดอาจมีี

ลัักษณะคล้้ายคลึึงกัับดอกไม้้ที่่�สามารถบริโภคได้้ จึึงเกิิดความ

เข้้าใจผิิด ทำให้้ผู้้�บริิโภคได้้รัับความเจ็็บป่่วย โดยธรรมชาติิพืืช 

ผักั และดอกไม้ ้ที่่�บริโภคโดยปกติทิั่่�วไป สามารถพบสารพิิษที่่�พืืช

สร้้างโดยธรรมชาติิแต่่มนุุษย์์ไม่่แสดงอาการเจ็็บป่่วยเนื่่�องจากมีี

สารพิิษในปริิมาณที่่�น้้อยมาก การได้้รัับสารพิิษจากดอกไม้้เข้้าสู่่�

ร่่างกายจะมีีอาการที่่�สามารถสังเกตได้้ชััดคืือ คล่ื่�นไส้้ อาเจีียน 

และท้้องเสีีย(16) 

สารที่่�อาจเป็็นพิิษและพบในดอกไม้้ที่่�พบบ่่อยที่่�สุุดคืือ 

1) Thujone 2) Methyl Eugenol 3) Eucalyptol และ 4) Safrole 

ซึ่่�งเป็็นสารสำคััญตััวเดีียวกัันกัับที่่�ทำให้้เกิิดกลิ่่�นรสในเครื่่�องเทศ

และสมุุนไพร เช่่น กะเพรา เสจ และ ผัักชีีล้้อม เป็็นต้้น(17) ซึ่่�ง

จะเห็น็ว่า่พืืชเหล่่านี้้�มนุษุย์ม์ีปีระวััติกิารบริโภคอย่่างยาวนานและ

ไม่่พบรายงานการเจ็็บป่่วยจากการบริิโภคพืืชสมุุนไพรเหล่่านี้้�

อย่่างมีีนััยสำคััญทั้้�งที่่�ประกอบด้้วยสารที่่�อาจเป็็นพิิษดัังกล่่าว 

ที่่�เป็็นเช่่นนี้้�เนื่่�องจากมีีพิิษในปริิมาณน้้อยและวิิถีีการบริิโภคก็็ใช้้

ในปริิมาณน้้อยเช่่นกััน มีีงานวิิจััยรายงานว่่าการได้้รัับสาร 

Thujone พบได้้ในดอก ยาร์์โรว (Achillea millefolium) 

ซึ่่�งนิิยมนำมาเป็็นส่่วนผสมในผัักสลัดและชาดอกไม้้ ร่่างกายจะ

แสดงอาการการได้้รัับพิิษเม่ื่�อรัับประทานดอกไม้้ชนิิดนี้้�เข้้าไป

ประมาณ 18 กรััมต่่อวััน(18) 

3.2 จุุลิินทรีีย์์

ในทางปฏิบััติิจะพบดอกไม้้ในลัักษณะการรัับประทานสด 

สลัด ขนมหวาน หรืือ นำไปตกแต่่งหน้้าเค้้ก มากกว่่าการนำ

ดอกไม้ไ้ปผ่านกระบวนการให้ค้วามร้อน เพื่่�อป้อ้งกันัการบอบช้้ำ

ของกลีีบดอก ดัังนั้้�นโอกาสที่่�ผู้้�บริิโภคจะได้้รัับอัันตรายจาก
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จุุลิินทรีีย์์ก่่อโรคที่่�ปนเปื้้�อนมากัับดอกไม้้นั้้�นมีีโอกาสสููง ซึ่่�งการ

ปนเปื้้�อนจุลุินิทรียี์ใ์นดอกไม้้นั้้�นอาจมาจากดิิน น้้ำ สิ่่�งปฏิกิูลูต่า่งๆ 

การล้้างวััตถุุดิิบโดยทั่่�วไปอย่่างเหมาะสมจะช่่วยลดปริมาณ

จุุลิินทรีีย์์ได้้ถึึง 90%-99% แต่่ในดอกไม้้นั้้�นไม่่สามารถนำมา

ล้า้งได้ ้ดังันั้้�นการเจ็บ็ป่วยเนื่่�องจากการได้ร้ับัจุลุินิทรียี์ก่์่อโรคจาก

ดอกไม้้นั้้�นมีีโอกาสสููง วิิธีีลดอัันตรายจากการปนเปื้้�อนจาก

จุุลิินทรีีย์์ในดอกไม้้ที่่�ดีีที่่�สุุดคืือหลีีกเลี่่�ยงการปนเปื้้�อนจาก

สภาพแวดล้้อมสู่่�ดอกไม้้ให้้ได้้โดยการจััดการวิิธีีการปลูกที่่�ดีี 

การเก็็บเกี่่�ยวดอกไม้้ตามวิถิีปีฏิบิัติัิด้้านสุขุลักษณะส่่วนบุคุคลที่่�ดี ี

จะสามารถลดการปนเปื้้�อนจากสิ่่�งแวดล้้อมสู่่�ดอกไม้้ได้้อย่่าง

มีีนััยสำคััญ เชื้้�อที่่�มีีการปนเปื้้�อนในดอกไม้้มากที่่�สุุดคืือ(19) 

Enterobacter spp. และ Salmonella spp. โดยมีีการปนเป้ื้�อน

โดยตรงสู่่�ดอก ตั้้�งแต่่ขั้้�นตอนการปลููกจากดิิน ปุ๋๋�ย และน้้ำ และ

หลังัการเก็็บเกี่่�ยวได้แ้ก่ ่ขั้้�นตอนการเก็็บ การขนส่ง่ การบรรจุุ ซึ่่�ง

มีกีารจััดการด้้านสุุขลักษณะส่ว่นบุุคคลของสถานที่่� อุปุกรณ์์และ

ผู้้�ปฏิบััติิงานได้้ไม่่ดีีพอ นอกจากจะพบเชื้้�อก่่อโรคในดอกไม้้จาก

การที่่�ดอกไม้ป้นเปื้้�อนดินิหรืือน้้ำที่่�มีเีชื้้�อแล้ว้ ดอกไม้ย้ังัเป็น็พาหะ

ทำให้้เกิิดการปนเปื้้�อนข้้ามของเชื้้�อก่่อโรคในดอกไม้้ลงสู่่�อาหาร

ได้้เช่่นกััน เช่่น สลััด หรืือ เค้้ก ด้้วย จึึงทำให้้จำนวนเชื้้�อกระจาย

และโอกาสเกิิดการเจ็็บป่่วยของผู้้�บริิโภคเพิ่่�มมากขึ้้�น

3.3 ยาฆ่่าแมลง

หากดอกไม้เ้จริญิอยู่่�ในพื้้�นที่่�ที่่�มีกีารใช้ส้ารเคมีกีำจัดัศัตัรูพูืืช 

เช่น่ วัชัพืืช แมลง เชื้้�อรา เป็็นต้้น สารเคมีีเหล่่านั้้�นมีีโอกาสตกค้้าง

บนดอกไม้้ได้้ ถึึงแม้้จะมีีการรายงานว่่าไม่่พบสารตกค้้างใน

ดอกไม้้แต่่แท้้ที่่�จริิงจะหมายความว่่าพบในปริิมาณที่่�ไม่่เกิิน

ปริมาณที่่�เป็็นอัันตรายที่่�กฎหมายยิินยอมให้้มีีได้้เท่่านั้้�น ซึ่่�งเป็็น

ระดัับที่่�ไม่่เป็็นอัันตรายกัับผู้้�บริิโภคแต่่ไม่่ได้้หมายความว่่า 

“ปราศจากสารเคมีอีันัตราย” ดังันั้้�นหากมีกีารบริโิภคเป็น็ประจำ

จะทำให้้เกิิดสารพิิษสะสมในร่่างกาย 

ในฟาร์์มดอกไม้้เพื่่�อตััดจำหน่่ายสำหรัับการนำไปประดัับ

ตกแต่ง่ที่่�ไม่เ่กี่่�ยวกับัอาหารนั้้�น มีกีารดูแูลบำรุงุรักัษาดอกอย่า่งดีี

เพื่่�อให้ด้อกมีรูีูปร่า่งและสีสีันัที่่�สวยงาม การใช้ย้าฆ่า่แมลงและปุ๋๋�ย

เพื่่�อบำรุุงให้้ดอกไม้้มีีความสวยงามมัักใช้้อย่่างปกติิ ซึ่่�งสารเคมีี

ที่่�ใช้น้ี้้�เป็น็ชนิดิเดียีวกันักัับที่่�ใช้ใ้นผักั ผลไม้ ้ซึ่่�งมีเีปลืือกหุ้้�มป้อ้งกันั

ภายนอก ต้้องใช้้ระยะเวลากว่่ายาฆ่่าแมลงจะซึึมเข้้าไปข้้างใน 

แต่่หากนำมาใช้้กัับดอกไม้้ ดอกไม้้จะมีีการปนเปื้้�อนสารเคมีี

เหล่า่นี้้�และจะตกค้า้งอยู่่�ที่่�กลีบีดอก และขั้้�วดอกทันัที ีดังันั้้�นหาก

ต้้องการนำดอกไม้้เพื่่�อนำมาเป็็นส่่วนหนึ่่�งในจานอาหารจะต้้อง

ระมััดระวัังเป็็นอย่่างยิ่่�ง ทางที่่�ดีีหากต้้องการนำดอกไม้้มาเป็็น

ส่่วนประกอบของจานอาหารนั้้�น ต้้องปลูกูดอกไม้้ที่่�ไว้้สำหรัับการ

บริโภคเท่่านั้้�นแยกจากดอกไม้้ที่่�ปลูกูไว้้เพื่่�อการประดับัตกแต่่งอื่่�นๆ 

เพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อนสารเคมีีอัันตราย(20) ชนิิดของสารเคมีีที่่�

มีีรายงานว่่าตรวจพบการปนเป้ื้�อนในดอกไม้้บริโภค (แต่่ไม่่เกิิน

ระดัับที่่�กฎหมายกำหนด) ได้้แก่่ Mandipropamid Dimethoate 

Fluroxypyr Sulphite และ Diethyl-meta-toluamide เป็น็ต้น้ 

ในหลายประเทศมีคีวามตระหนักัถึึงปััญหานี้้�มาก โดยเฉพาะยุโุรป

เนื่่�องจากมีคีวามนิยมนำดอกไม้้สดมาประดับัตกแต่่งในจานอาหาร 

ดัังนั้้�นยุุโรปภายใต้้ชื่่�อ (European Food Safety Authority: 

EFSA) จึึงได้้มีีการกำหนดปริมาณสารเคมีีตกค้้างในดอกไม้้เพ่ื่�อ

การบริโิภค “Herbs and Edible Flowers” ใน code Number 

025600 เพื่่�อคุ้้�มครองผู้้�บริิโภค 

3.4 โลหะหนััก

โลหะหนักัเป็น็อีกีประเด็น็หนึ่่�งที่่�ต้อ้งตระหนักัในดอกไม้เ้พื่่�อ

การบริิโภคและมีีการเจริิญอยู่่�ในสิ่่�งแวดล้้อมที่่�เป็็นมลพิิษเช่่น

แหล่่งของโรงงานอุุตสาหกรรม หรืือ บริิเวณที่่�มีีการจราจรคัับคั่่�ง 

น้้ำเสีีย ซึ่่�งพืืชอาจซึึมซัับโลหะหนัักจากน้้ำ อากาศ เข้้าไปทาง

ท่่อลำเลีียงและสะสมที่่�ดอกได้้ เช่่น สารแคดเมีียม(21) เป็็นต้้น

จากประเด็็นที่่�เป็็นข้้อสัังเกตว่่าผู้้�บริ ิโภคเลืือกที่่�จะไม่่

รัับประทานดอกไม้้สดที่่�ประดัับบนจานอาหารนั้้�น งานวิิจััยของ 

Knudsen อาจมีีคำตอบให้้กัับประเด็็นนี้้�ได้้คืือ จากการสำรวจ

ชนิดของสารอััลคาลอยด์์ในดอกไม้้ที่่�ประดัับบนจานอาหารทั้้�งที่่�

ได้้จากการเจริิญเองโดยธรรมชาติิและการเพาะเลี้้�ยงเป็็นธุุรกิิจ 

พบว่า ดอกไม้้จำนวน 23 ชนิดิ ที่่�สุ่่�มสำรวจในภัตัตาคาร 150 แห่่ง 

ในประเทศเดนมาร์ก์ พบดอกไม้จ้ำนวน 9 ชนิดิ ที่่�มีสีารพิษิในตัวั

ของดอกไม้เ้อง และพบจำนวน 4 ชนิดิ ที่่�แม้ใ้นตััวของดอกไม้ไ้ม่่มีี

พิิษแต่่ส่่วนอื่่�นๆ ของดอกนั้้�นมีีพิิษ ดัังนั้้�นผู้้�บริิโภคอาจเกิิดความ

ไม่ม่ั่่�นใจในการบริโิภคดอกไม้ท้ี่่�ไม่รู่้้�จักัหรืือไม่เ่คยมีปีระสบการณ์์

การรัับประทานดอกไม้้ชนิิดนั้้�นมาก่่อนจึึงทำให้้ผู้้�บริิโภคไม่่นิิยม

รัับประทานดอกไม้้ที่่�ประดัับตกแต่่งมาในจานอาหาร ซึ่่�งตาม

กฎหมายของเดนมาร์์กหลัังปีี 1997 วััตถุดิิบที่่�เกี่่�ยวข้้องในจาน

อาหารทุุกชนิดไม่่ว่า่จะนำมาเป็็นส่ว่นหน่ึ่�งของส่ว่นผสมหรืือเพีียง

แค่่ประดัับตกแต่่งข้้างจานอาหาร วััตถุุดิิบนั้้�นจะต้้องได้้รัับการ

รับัรองเรื่่�องความปลอดภััยทางอาหารจากคณะกรรมการอาหาร

และยาแห่่งประเทศเดนมาร์์กแล้้วเท่่านั้้�น ซึ่่�งดอกไม้้ป่่าที่่�ขึ้้�นเอง

ตามธรรมชาติหิลายๆ ชนิดินั้้�นไม่่มีขี้อ้มููลทางวิชิาการมาสนับัสนุนุ

ด้า้นความปลอดภัยัในการบริโิภคอย่า่งเป็น็ลายลักัษณ์อ์ักัษร แต่่

อย่่างไรก็็ตาม กฎหมายของ EU 2015/2283 ได้้มีีข้้อยกเว้้นไว้้

ว่า่พืืชที่่�ถืือว่า่มีคีวามปลอดภัยัและสามารถนำมาประกอบอาหาร

ได้ถู้กูต้้องตามกฏหมายนั้้�นอาจอนุุโลมได้เ้มื่่�อมีีประวััติกิารบริโิภค 

หรืือ “History of Safe Used” มาแล้ว้ไม่ต่่่ำกว่า่ 25 ปี ีในจำนวน

ผู้้�บริิโภคที่่�มากพอ ดัังนั้้�นหากจะนำดอกไม้้ไปใช้้งานที่่�เกี่่�ยวกัับ

อาหารจึึงต้้องเพิ่่�มความระมััดระวััง

มีกีารรวบรวมข้อมูลูทางสถิติทิี่่�น่า่สนใจซึ่่�งเป็น็งานวิจิัยัจาก

สาธารณรััฐประชาชนจีีนที่่�เก็็บรวบรวมประวััติิการเจ็็บป่่วยของ
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คนไข้้เป็็นระยะเวลา 7 ปีี ศึึกษาในมณฑลกวางสีี พบว่่าการเจ็็บ

ป่ว่ยเนื่่�องจากการบริโิภคพืืชที่่�มีพีิษิรวมถึึงดอกไม้น้ั้้�นมีอีัตัราการ

เจ็บ็ป่ว่ย 3.91% รองจากการเจ็บ็ป่ว่ยเนื่่�องจากการบริโิภคอาหาร

ปนเปื้้�อนจุุลิินทรีีย์์ซึ่่�งมีีจำนวน 63.41% แต่่อััตราการตายของ

คนไข้ท้ี่่�ได้ร้ับัพิษิจากพืืชนั้้�นมีถีึึง 26% ในขณะที่่�ในรายที่่�ได้ร้ับัเชื้้�อ

จากอาหารปนเปื้้�อนมีอีัตัราการตายเพียีง 6% และสาเหตุสุำคัญั

ที่่�ทำให้้ประชาชนได้้รัับพิิษจากพืืชคืือการบริโภคโดยรู้้�เท่่าไม่่ถึึง

การณ์์(22) ซึ่่�งพบว่า่ดอกไม้ท้ี่่�ผู้้�บริโิภคได้ร้ับัพิษิที่่�มีคีวามถี่่�สููงสุดุคืือ 

ดอกถุุงมืือจิ้้�งจอก (Digitalis purpurea) ที่่�มัักพบเห็็นการปลููก

เป็็นดอกไม้้ประดัับ เช่่นเดีียวกัับประเทศไทยที่่�มีีการรวบรวม

ข้้อมููลเป็็นระยะเวลา 10 ปีี และพบการบริิโภคดอกไม้้ที่่�เป็็นพิิษ

เข้้าไปแต่่แตกต่่างจากกรณีีของมณฑลกวางสีีที่่�ประเทศไทยจะ

พบการนำดอกไม้ป่้่ามาบริโภคด้้วยนอกจากดอกไม้ป้ระดัับ และ

เช่น่เดีียวกััน คืือ เกิิดจากความรู้้�เท่่าไม่่ถึึงการณ์์ของผู้้�บริโภคและ

คิดิว่่าดอกไม้ท้ี่่�มีสีรรพคุุณทางยาจะสามารถรับประทานสดได้้ ยก

ตัวัอย่า่งดอกไม้ท้ี่่�มีคีวามถี่่�เกิดิการบริโิภคผิดิพลาดพบบ่อ่ย ได้้แก่่ 

ดอกมะลิินรก หรืือ มะเค็็ด (Gelsemium elegans) ดอกยี่่�โถ 

(Nerium oleander) ดอกชวนชม (Adenium obesum) ดอก

เถาวััลย์์เปรีียง (Derris scandens) และดอกดองดึึง (Gloriosa 

superba) เป็็นต้้น(23) 

4. คนไทยบริิโภคดอกไม้้อย่่างไรให้้ปลอดภััย
แนวปฏิบิัตัิใินการบริโภคดอกไม้อ้ย่่างปลอดภััยนั้้�นเป็น็การ

เตรียีมพร้อ้มเพื่่�อรับัมืือกับัผลกระทบเชิงิลบที่่�เป็น็ความเสี่่�ยงจาก

กระแสการใช้้ดอกไม้้เป็็นส่่วนประกอบในอาหาร อัันที่่�จริิงแล้้ว

ในประเทศไทย ดอกไม้ไ้ทยมีีการใช้บ้ริโิภคมานานแล้้ว ได้้แก่ ่นำ

มาเป็็นส่่วนผสมในยำ แกง จิ้้�มน้้ำพริิกและรวมไปถึึงมีีการนำ

ดอกไม้้มาตกแต่่งจานอาหาร เช่่น ดอกสะเดา (Azadirachia 

indica) ดอกโสน (Sesbania grandiflora) ดอกขี้้�เหล็็ก (Cass-

sia siamea) ดอกกุุหลาบ (Rosa damascene) ดอกดาวเรืือง 

(Tagetes erecta) ดอกเข็ม็ (Lxora chinensis) เป็น็ต้น้ มีขี้อ้มูลู

เชิิงพฤกษศาสตร์กล่่าวถึึงประโยชน์ของดอกไม้้ไทยที่่�ชี้้�ชััดว่่า

ดอกไม้้เหล่่านี้้�สามารถรักษาอาการ ท้้องเสีีย ปวดท้้อง คล่ื่�นไส้้ 

ได้้ เนื่่�องจากคุุณสมบััติิการเป็็นสารต้้านจุุลชีีพ 

นอกจากนี้้�ยัังมีีรายงานเกี่่�ยวกัับดอกไม้้ไทยที่่�มีีฤทธิ์์�ต้้าน

อนุุมููลอิิสระสููง ได้้แก่่ ดอกเข็็ม ดอกกุุหลาบ ดอกชบา ดอกขจร 

(Telosma cordata) ดอกแคแดง (Sesbania grandiflora) 

ดอกดาวเรืือง ดอกปลััง (Basella alba) ดอกสุุพรรณิิการ์์ (Coc-

chlospermum regium) ดอกคููณ (Cassia fistula) และดอก

แคแสด(Spathodea campanulate) ซึ่่�งดอกไม้้ที่่�มีีโทนสีีส้้ม

ถึึงเหลืืองจะพบสารต้้านอนุุมููลอิิสระกลุ่่�มฟีีนอลิิก แคโรทีีนอยด์์

และ ฟลาโวนอยด์ส์ูงูกว่า่ดอกไม้ส้ีแีดงน้้ำเงินิซึ่่�งมีปีริมาณแอนโท

ไซยานิินสููง เช่่นเดีียวกัับรายงานที่่�พบในผััก ผลไม้้ที่่�มีีสีีเดีียวกััน 

แต่่ที่่�ดอกไม้้ไทยไม่่ค่่อยได้้รัับความนิิยมนำมาจััดจานอาหารอาจ

เนื่่�องมาจากรููปทรงไม่่สวย สีีไม่่สดจึึงไม่่ค่่อยได้้รัับความสนใจ

เหมืือนเช่่นดอกไม้้ต้้นกำเนิิดมาจากต่่างประเทศ ทั้้�งๆ ที่่�ดอกไม้้

ไทยนั้้�นมีีประวััติิการบริิโภคมานานแล้้วและเชื่่�อมั่่�นได้้ในเรื่่�อง

ความปลอดภััย 

อย่่างไรก็็ตามเม่ื่�อกระแสการบริโภคดอกไม้้เพิ่่�มข้ึ้�นจึึงพบ

การพยายามนำดอกไม้้ชนิิดต่่างๆ มาประดัับจานอาหารหรืือ

ประกอบอาหารมากข้ึ้�น เช่่น พบการนำดอกลีีลาวดีีมาจััดจาน

อาหาร ซึ่่�งดอกลีีลาวดีีที่่�นำมาบริิโภคได้้นั้้�นต้้องปราศจากยางซึ่่�ง

ยางจะมีีสารกลุ่่�มอัลคาลอยด์์(24) หากบริิโภคเข้้าไปอาจเป็็น

อัันตรายถึึงชีีวิิตได้้ เพราะฉะนั้้�นหากต้้องการนำดอกลีีลาวดีีมา

รับัประทานต้้องรอเก็บ็ดอกที่่�ร่ว่งหล่่นเองธรรมชาติเิพราะจะไม่ม่ีี

ยางที่่�เป็็นอัันตรายติิดมากัับกลีีบดอก นอกจากนี้้�ยัังมีีกรณีีดอก

เข็็มซึ่�งโดยปกติิดอกเข็็มโดยทั่่�วไปสามารถรับประทานได้้ ไม่่ว่่า

จะนำมาชุุบแป้้งทอด ยำ หรืือผสมในสลัด แต่่พบว่่าเข็็มดอกสีี

ขาวมีีปริมาณไซยาไนด์์สููงในระดัับที่่�อาจเป็็นอัันตรายต่่อร่่างกาย

ไม่ส่ามารถนำมารัับประทานได้้ เพราะฉะนั้้�นจึึงอาจก็็ให้เ้กิดิความ

เข้า้ใจผิดิคิดิว่า่บริโิภคได้ถ้ึึงแม้ว้่า่จะมีชีื่่�อสามัญัเหมืือนกันั แต่่วงศ์์

ต่่างกัันก็็ส่่งผลถึึงความเป็็นพิิษที่่�แตกต่่างกััน เป็็นที่่�น่่ากัังวลว่่า

เมื่่�อการจำหน่่ายดอกไม้้เพ่ื่�อบริโภคในปััจจุุบัันกลายเป็็นธุุรกิิจที่่�

เติิบโตพอสมควร ขายได้้ง่่าย สะดวกรวดเร็็วสามารถพบเห็็นการ

ประกาศขายดอกไม้้ทางส่ื่�อออไลน์์อย่่างแพร่่หลาย จึึงขาดการ

ตรวจสอบถึึงประวััติิความปลอดภััยในการบริิโภค ขอเพีียงแค่่มีี

สีสีันั หรืือรููปร่า่งที่่�สวยงามก็เ็ก็บ็มาจำหน่า่ยได้ ้อีกีทั้้�งยังัไม่ท่ราบ

ถึึงแหล่่งที่่�มาของดอกไม้้นั้้�นๆ ว่่ามีีสภาพแวดล้้อมที่่�ปลอดภััย

เพีียงใด การที่่�ผู้้�จำหน่่ายหรืือผู้้�บริิโภคเองขาดความรู้้�เรื่่�องของ

ข้้อมููลเชิิงวิิชาการที่่�บ่่งชี้้�เกี่่�ยวกัับพิษวิิทยาของดอกไม้้ชนิดนั้้�นจึึง

สามารถเป็็นตััวแปรที่่�สำคััญที่่�อาจเเกิิดอัันตรายกัับผู้้�บริิโภคได้้ 

ในต่่างประเทศเช่่นยุุโรปมีการนำดอกไม้้มาบริโภคอย่่าง

แพร่ห่ลายจึึงมีีบทบัญัญััติ ิภายใต้้ชื่่�อ EFSA ที่่�กำหนดปริมาณสาร

เคมีตีกค้า้งในดอกไม้เ้พื่่�อการบริโิภค ใน code Number 025600 

หรืือประเทศเดนมาร์์ก ออกกฎหมายของ EU 2015/2283 หรืือ

อนุุโลมให้้บริโภคดอกไม้้นั้้�นได้้หากมีีประวััติิการบริโภค มาแล้้ว

ไม่่ต่่ำกว่่า 25 ปีี ในตััวอย่่างจำนวนผู้้�บริิโภคที่่�มากพอ สำหรัับใน

ประเทศไทยยัังไม่่มีีกฏหมายบััญญััติิเฉพาะการนำดอกไม้้มาบริ

โภคหรืือตกแต่ง่จานอาหารอาจเป็น็เพราะกระแสการนำดอกไม้้

มาใช้ใ้นอาหารนี้้�เพิ่่�งได้ร้ับัความนิยิมมาเมื่่�อไม่น่าน อย่า่งไรก็ต็าม

หน่ว่ยงานที่่�เกี่่�ยวข้อ้งอาจช่ว่ยคุ้้�มครองผู้้�บริโิภคโดยอาศัยัอำนาจ

ตามกฎหมาย กำหนดให้้ดอกไม้้บริโภคต้้องเป็็นอาหารที่่�ต้้อง

กำหนดคุณุภาพเช่น่เดียีวกับัพืืชสมุนุไพร ทั้้�งนี้้�อาจอาศัยัประกาศ

กระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับที่่� 426) 2564(25) ว่่าด้้วยเรื่่�องบััญชีี

แนบท้ายพืืชสมุนไพรเพ่ื่�อเป็็นแนวทางการพิิจารณาว่่าดอกไม้้ที่่�
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ไม่่รู้้�จัักชนิิดใดสามารถนำมาบริิโภคได้้ แต่่ทั้้�งนี้้�อาจไม่่ครอบคลุุม

ดอกไม้้ที่่�บริโภคได้้ทั้้�งหมดสัังเกตจากมีีดอกไม้้ที่่�ถููกจััดบนจาน

อาหารหลายชนิดในภัตัตาคารประเทศไทยไม่่ปรากฏในรายบัญัชีี

แนบท้้ายพืืชสมุุนไพร ดัังนั้้�น ประกาศเฉพาะเกี่่�ยวกัับดอกไม้้กิิน

ได้้จึึงควรได้้รัับการพิิจารณายกร่่างขึ้้�นมาเพื่่�อคุ้้�มครองผู้้�บริิโภค

บทสรุุป
การนำ “ดอกไม้้กิินได้้” มาตกแต่่งจานอาหาร หรืือ การบริโิภค

ดอกไม้้ นับัว่าเป็็นอีกีกระแสหนึ่่�งในมิติิขิองธุรุกิจิการบริกิารอาหาร

ที่่�กำลัังได้้รับัความนิยม แต่่ในขณะเดีียวกัันผู้้�บริโภคก็ม็ีคีวามเสี่่�ยง

จากการปนเปื้้�อนของสิ่่�งที่่�เป็็นอัันตรายต่่อร่่างกาย เช่่น สารพิิษ

ที่่�ดอกไม้้สร้้างขึ้้�นเอง การปนเปื้้�อนสารเคมีี โลหะหนััก หรืือ 

จุลุินิทรียี์ก์่อ่โรค เป็น็ต้น้ ดังันั้้�นการบริโิภคดอกไม้ผู้้้�บริโิภคจึึงต้อ้ง

บริิโภคเฉพาะจากแหล่่งที่่�มาที่่�เชื่่�อถืือได้้ มีีการปลููกแบบอิินทรีีย์์ 

(Organic) เท่่านั้้�น หลีีกเลี่่�ยงการบริโิภคดอกไม้ท้ี่่�มาจากร้า้นขาย

ดอกไม้้เพราะอาจมีียาฆ่่าแมลงตกค้้าง ตลอดจนถึึงต้้องมีีการ

ศึึกษาชนิดิของดอกไม้ว้่า่สามารถบริโิภคได้ห้รืือไม่ ่หรืือแม้ก้ระทั่่�ง

อาจต้อ้งพิจิารณาไปจนถึึงสีขีองดอกไม้เ้องที่่�แม้จ้ะเป็น็ดอกชนิดิ

เดีียวกัันแต่่คนละสีี ก็็ไม่่ได้้หมายความว่าสามารถบริโภคได้้

เหมืือนกัันเสมอไป และกระบวนการเก็็บ เช่่น การไม่่เด็็ดดอกไม้้

จากขั้้�วเนื่่�องจากมีียางที่่�เป็็นอัันตราย หรืือวิิธีีการรัับประทาน 

เช่่น ต้้องนำดอกไปให้้ความร้้อนก่่อนเพื่่�อขจััดพิิษ เป็็นต้้น 

นอกจากนี้้�เพ่ื่�อป้้องกัันปััญหาที่่�เกิิดกัับระบบย่อยอาหารจึึงควร

เริ่่�มรัับประทานดอกไม้้ที่่�ไม่่รู้้�จั ักแต่่เพีียงเล็็กน้้อยและเพีียง

ชนิดิเดียีวในแต่่ละครั้้�งก่่อน เพราะหากเกิดิอาการแพ้้จะได้้ทราบว่า

เป็็นเพราะดอกไม้้ชนิดใด การส่่งเสริมการใช้้ดอกไม้้ไม่่ว่่าจะ

เป็็นการนำดอกไม้้มาประดัับตกแต่่งบนจานอาหาร หรืือ เป็็น

วััตถุุดิิบอาหาร หรืือการส่่งเสริิมให้้เกิิดการใช้้ประโยชน์์จากการ

สกััดสารพฤกษเคมีีที่่�สำคััญในดอกไม้้ หรืือการสกััดสีีเพื่่�อเป็็น

สีีผสมอาหารตามธรรมชาติินั้้�น นัับว่าเป็็นโอกาสที่่�ดีีต่่อผลลััพธ์์

ทางอ้้อมของการดููแลรัักษาสภาพแวดล้้อมเพ่ื่�อให้้ปลอดภััย

สำหรัับการปลููกดอกไม้้เพื่่�อการบริิโภค ยิ่่�งไปกว่่านั้้�นตลาดธุุรกิิจ 

“ดอกไม้้กิินได้้” ยัังสามารถเติิบโตได้้อีีกไกล เมื่่�อพิิจารณาถึึง

แนวโน้้มกระแสความนิยมของผู้้�บริโภคที่่�ยัังเสพความสวยงาม

ของอาหารควบคู่่�ไปกัับรสชาติิของอาหารที่่�ดีี 
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