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ดอกไม้้บนจานอาหาร: ความ้สวย ประโยชน์ และ ความ้เส่�ยง

Flowers on the Plate: Beauty Benefits and Risks 
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บทคัดย่อ
ปัจัจบุันัดอกไม้ถูู้กนำม้าเปัน็ส่ว่นหน่�งในจานอาหาร เพ่�อปัระดบััตุกแตุง่ หรอ่ 

เปั็นวัตุถูุดิบัเพ่�อเพิ�ม้มู้ลค่า ส่ร้างความ้แปัลกใหม้่ด่งดูดผูู้้บัริโภคให้เกิดความ้ส่นใจ

ในรายการอาหารนั�นๆ อย่างไรก็ตุาม้พบัว่า ดอกไม้้ม้ีความ้เสี่�ยงเร่�องความ้ไม้่

ปัลอดภัยทางอาหาร เช่่น ส่ารพิษที�ส่ร้างขึ้่�นจากดอกไม้้ช่นิดนั�นเอง โลหะหนักที�

ดอกไม้้ดูดซัับัจากส่ภาพแวดล้อม้ที�มี้ม้ลภาวะ ยาฆ่่าแม้ลงจากการปัลูกดอกไม้้ใน

พ่�นที�เดยีวกับัผู้ลผู้ลติุทางการเกษตุรช่นดิอ่�น และการปันเป้ั�อนจากจลิุนทรียใ์นดิน

ที�ใช่้ปัลูกดอกไม้้ ปัระกอบักับัการที�ไม้่ส่าม้ารถูล้างทำความ้ส่ะอาดดอกไม้้ได้

เหม้่อนกับัผู้ลผู้ลิตุทางการเกษตุรช่นิดอ่�น จ่งทำให้ผูู้้บัริโภคยิ�งเพิ�ม้ความ้เส่ี�ยง

ในการได้รับัส่ารก่ออันตุรายในดอกไม้้ม้ากข่ึ้�น แตุ่ในขึ้ณะเดียวกันดอกไม้้ถู่อว่า

เปั็นแหล่งพฤกษเคมี้ที�ส่ำคัญ เช่่น ฟีีนอลิก ฟีลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ และ 

แอนโทไซัยานิน เปั็นตุ้น ซั่�งม้ีฤทธิิ์�ยับัยั�งการเกิดเซัลล์ม้ะเร็ง ตุ้านการอักเส่บั

ขึ้องเซัลล์ และการเกิดโรคเบัาหวานได้ ดังนั�นผูู้้บัริโภคจ่งตุ้องบัริโภคดอกไม้้

เฉพาะจากแหล่งที�ม้าที�เช่่�อถู่อได้ ม้ีการปัลูกแบับัอินทรีย์ หลีกเลี�ยงการบัริโภค

ดอกไม้้ที�ม้าจากร้านขึ้ายดอกไม้้เพราะอาจมี้ยาฆ่่าแม้ลงตุกค้าง นอกจากนี�เพ่�อ

ปัอ้งกันปัญัหาที�เกิดกับัระบับัย่อยอาหารและการแพ้ จง่ควรเริ�ม้รับัปัระทานดอกไม้้

ที�ไม่้รูจั้กแตุ่เพียงเล็กน้อย และในขึ้ณะเดียวกันยังได้รับัปัระโยช่น์จากส่ารพฤกษเคมี้

ที�อยู่ในดอกไม้้ด้วย 
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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. กระแสการบริโภคดอกไม้้
ม้นุษย์ไม่้ได้บัริโภคอาหารเพ่�อนำส่ารอาหารม้าบัำรงุร่างกาย

เพียงอย่างเดียวอีกตุ่อไปั แตุ่การบัริโภคอาหารยังเปั็นไปัเพ่�อ

วัตุถูุปัระส่งค์อ่�นด้วย เช่่น การค้า การเช่่�อม้โยงทางวัฒนธิ์รรม้ 

หรอ่ ความ้บันัเทงิ อาหารที�ดไูม่้คุน้ช่นิในช่วีติุปัระจำวนั ม้แีนวโน้ม้

ที�จะส่าม้ารถูดง่ดูดความ้ส่นใจจากผูู้้บัริโภคได้ดเีน่�องจากได้ส่ร้าง

ความ้ส่นใจใคร่รู้ให้กับัผูู้้บัริโภคว่าวัตุถูุดิบัเหล่านั�นจะส่าม้ารถู

กลายม้าเป็ันอาหารได้อยา่งไร ยกตัุวอย่าง เช่น่ การบัริโภคดอกไม้้ 

ซั่�งการบัริโภคดอกไม้้กำลังเปั็นกระแส่ใหม่้ขึ้องการบัริโภคใน

ปัระเทศไทย 

“ดอกไม้้กินได้” (Edible flowers) พบัว่าตุั�งแตุ่ม้ีรายการ

โทรทัศน์ที�ม้ีการปัระกวดแขึ้่งขึ้ันการทำอาหารและม้ีการนำ

ดอกไม้้ที�ม้ีรูปัทรงส่วยงาม้ แปัลกตุา ส่ีส่ันส่ดใส่ ม้าปัระดับัใน

จานอาหาร ทำให้ร้านอาหารที�เปั็นลักษณะการบัริการแบับั

หรูหรา หร่อ Fine dinning เกิดความ้นิยม้นำดอกไม้้ม้าปัระดับั

ตุกแตุ่งในจานอาหารบ้ัาง เพ่�อส่ร้างม้ลูค่าเพิ�ม้ให้กบััจานอาหารนั�น 

ซั่�งส่่วนม้ากม้ักจะเปั็นดอกไม้้ที�ม้ีตุ้นกำเนิดจากตุ่างปัระเทศ เช่่น 

ดอกเดซัี (Bellis parennis) ดอกแพนซีั (Viola tricolor) 

ดอกทอรีเนีย (Torenia violacea) เปั็นตุ้น จนเกิดเปั็นธิ์ุรกิจ

การปัลูกดอกไม้้เพ่�อบัริโภคเช่ิงการค้าส่ำหรับัปั้อนเขึ้้าสู่่ร้าน

อาหารแบับั Fine Dinning ดอกไม้้บัางช่นิดนอกจากมี้รูปัร่าง

และส่ีส่ันที�ส่ดใส่ส่วยงาม้แล้วยังให้กลิ�นรส่ที�เผู้็ดร้อนคล้าย

เคร่�องเทศ เช่น่ ดอกดิล (Anethum graveolens) เม่้�อม้าปัระดับั

ในจานอาหารยิ�งช่่วยเส่ริม้รส่ช่าติุขึ้องวัตุถุูดิบัหลักขึ้องอาหาร

ม้ากยิ�งขึ้่�น จานอาหารที�ตุกแตุง่ดว้ยดอกไม้จ้ะม้รีาคาคอ่นขึ้า้งส่งู

เม้่�อเทียบักับัรายการอาหารทั�วๆ ไปั(1) 

ม้ีการวิเคราะห์ Market Share ในส่หรัฐอเม้ริกาพบัว่า

ดอกไม้บ้ัรโิภคยงัม้สี่ว่นแบัง่การตุลาดที�ดแีละเตุบิัโตุอยา่งตุอ่เน่�อง

อย่างน้อยถู่งปัี ค.ศ. 2026 ธิ์ุรกิจที�ตุ้องการใช่้ “ดอกไม้้กินได้” 

ม้ากที�สุ่ดค่อกลุ่ม้ธิ์ุรกิจเบัเกอรี�และร้านอาหาร เน่�องจากช่่วย

เพิ�ม้มู้ลค่าผู้ลิตุภัณฑ์์และการบัริการ(2) ในปัระเทศไทยพบัว่า

ความ้ตุอ้งการขึ้องดอกไม้บ้ัรโิภคอยูใ่นระดบััที�ส่งูดว้ยเช่น่เดยีวกนั

กบััตุ่างปัระเทศ แตุผูู้่้ปัลูกยงัมี้นอ้ยจง่เปัน็โอกาส่ดสี่ำหรบััการทำ

ธิ์รุกจิดอกไม้้กนิได้ในไทยในปััจจบุันั ซั่�งพบัว่าส่าม้ารถูส่ร้างรายได้

โดยเฉลี�ย 30,000 บัาทตุ่อเด่อน(3)

การบัริโภคดอกไม้้นี�บัางปัระเทศมี้ปัระวัตุิการบัริโภคม้า

นานแล้ว แตุ่กลับัเปั็นเร่�องแปัลกใหม้่อย่างส่ิ�นเช่ิงส่ำหรับัในบัาง

วัฒนธิ์รรม้ จ่งม้ีความ้จำเปั็นอย่างยิ�งที�ทั�งผูู้้นำม้าใช่้และผูู้้บัริโภค

ตุ้องหาข้ึ้อมู้ลเช่ิงวิช่าการเพิ�ม้เตุิม้เกี�ยวกับัการนำดอกไม้้ม้าใช่้

ปัระโยช่น์ในม้ิตุิตุ่างๆ เพ่�อปั้องกันอันตุรายจากการบัริโภคอย่าง

รู้เท่าไม้่ถู่งการณ์ ซั่�งพบัว่าขึ้้อมู้ลเช่ิงวิช่าการเกี�ยวกับัดอกไม้้

ส่ำหรับัการบัริโภคนั�น ยงัมี้ปัริม้าณน้อยม้ากบัทความ้นี�จง่ตุ้องการ

ช่ี�ใหเ้หน็ถูง่ความ้ส่ำคญัขึ้องการที�ผูู้เ้กี�ยวขึ้อ้งตุอ้งตุระหนกัรูถู้ง่การ

ใช่้ดอกไม้้ในอาหาร เพ่�อลดความ้เส่ี�ยงจากการได้รับัส่ารพิษหร่อ

ส่ารก่อภูม้ิแพ้ที�อาจเกิดขึ้่�นได้ กรอบัแนวคิดขึ้องเน่�อหา ดังแส่ดง

ในภาพที� (Figure) 1 ที�จะนำเส่นอในบัทความ้นี�จ่งกล่าวถู่ง 

ส่ถูานการณ์หร่อกระแส่การบัริโภคดอกไม้้ในปััจจุบัันที�นำ 

“ความ้ส่วยงาม้” ตุาม้ธิ์รรม้ช่าตุิม้าจับัคู่กับัอาหาร จ่งทำใหจ้าน

อาหารนั�นส่าม้ารถูส่่�อถูง่ความ้มี้ช่วีติุ พละกำลัง และสุ่ขึ้ภาพที�ด ี

ตุลอดจนถู่งปัระวัตุิการใช่้ดอกไม้้ในจานอาหารขึ้องวัฒนธิ์รรม้

ปัระเทศตุ่างๆ เพ่�อเปั็นขึ้้อมู้ลเบั่�องตุ้นในการทำความ้เขึ้้าใจถู่ง

ส่ภาวการณซ์ั่�งจะนำไปัสู่ผู่้ลจากการบัรโิภคดอกไม้้ทั�งผู้ลกระทบั
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เช่งิบัวก “ปัระโยช่น์” และผู้ลกระทบัเช่งิลบั “ความ้เส่ี�ยง” ได้ดขีึ้่�น 

ที�ม้าขึ้องกรอบัแนวคิดการทบัทวนวรรณกรรม้ขึ้องบัทความ้นี� คอ่ 

1) ส่ถูานการณ์กระแส่การนำดอกไม้้ม้าใช่้ในอาหาร 2) การเกิด

ผู้ลกระทบัเช่ิงบัวกและเช่ิงลบัตุ่อตุัวผูู้้บัริโภคที�เกี�ยวเน่�องกับัการ

บัรโิภคดอกไม้ ้และ 3) ความ้เปัน็ไปัไดใ้นการลดความ้รนุแรงขึ้อง

ผู้ลกระทบัเช่ิงลบั 

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

ปัระวัตุิความ้เปั็นม้าขึ้องการบัริโภคดอกไม้้นั�นพบัว่า 

ม้นษุยเ์ริ�ม้รูจ้กัการบัรโิภคดอกไม้ส้่บ่ัเน่�องม้าตุั�งแตุย่คุกรกีโบัราณ 

ยคุโรม้นั และยคุอยีปิัต์ุ(4) เริ�ม้จากการบัรโิภคดอกไม้้ในท้องถูิ�นก่อน 

โดยนำดอกไม้้ที�พบัได้ในท้องถูิ�นนั�นๆ ม้าปัระดับัตุกแตุ่งอาหาร

เพ่�อความ้ส่วยงาม้รวม้ไปัถู่งการนำไปัปัระกอบัอาหารและแปัรรูปั

เปั็นเคร่�องด่�ม้ โดยช่นิดขึ้องดอกไม้้ที�พบัจะเปั็นส่ิ�งบั่งช่ี�ทาง

ภูม้ิศาส่ตุร์ เช่่น การพบัดอกแพนซัี� และดอกคอร์นฟีลาเวอร์ 

(Centaurea cyanus) แส่ดงว่าอยู่ในท้องที�ขึ้องทวีปัยุโรปั 

ดอกเอ็กไคนาเซัีย (Echinacea purpurea) และดอกโรบีัเนีย 

(Robinia pseudoacacia) หรอ่ ดอกโลคสั่ต์ุ (Locust) ม้ถีูิ�นกำเนดิ

ในทวปีัอเม้รกิาเหนอ่(5) ดอกทเุรยีน (Durio zibethinus) ดอกโส่น 

(Sesbania javanica) และดอกกระเจี�ยบัแดง (Hibiscus 

sabdariffa) ม้ีถูิ�นกำเนิดในทวีปัเอเช่ีย ดอกม้ะลิ (Jasminum 

sambac) และดอกวูดซัอเรล (Oxalis corniculate) ม้ถีูิ�นกำเนิด

ในทวีปัอเม้ริกาใตุ้ เปั็นตุ้น การนำดอกไม้้ที�รู้ถู่งตุ้นกำเนิดม้า

ปัระกอบัอาหารจะส่าม้ารถูทำให้อาหารจานนั�นม้ีความ้เปั็น

อัตุลักษณ์และส่าม้ารถูส่่�อถู่งเร่�องราวที�แฝงอยู ่ในอาหารที�

ผูู้้ปัระกอบัอาหารตุ้องการส่่�อถู่งผูู้้บัริโภคได้ และที�ส่ำคัญดอกไม้้

ปัระจำท้องถูิ�นใดย่อม้จะเปั็นที�รู้จักขึ้องผูู้้บัริโภคในท้องถูิ�นนั�น 

ซั่�งม้ีปัระวัตุิการบัริโภคม้าก่อน ทำให้เกิดความ้เช่่�อม้ั�นในความ้

ปัลอดภัย อย่างไรก็ตุาม้ปััจจุบัันโลกม้ีความ้เจริญม้ากขึ้่�น ม้ีการ

พัฒนาทางด้านเทคโนโลยีซ่ั�งเปั็นปััจจัยที�ส่ำคัญที�ทำให้เกิดการ

เผู้ยแพร่วฒันธิ์รรม้การบัริโภคจากท้องถูิ�นหน่�งไปัสู่่อีกท้องถูิ�นหน่�ง 

ผูู้้ปัระกอบัอาหารจ่งม้ีการนำวัฒนธิ์รรม้อาหารม้าผู้ส่ม้ผู้ส่านกัน

รวม้ถู่งการเรียนรู้การนำดอกไม้้จากตุ่างท้องถูิ�นม้าใช่้เพ่�อให้

อาหารมี้ความ้แปัลกใหม่้เปัน็ที�นา่ส่นใจดังที�ม้กัจะเห็นไดบ้ัอ่ยขึ้่�น

ในปัระเทศไทยในปััจจุบัันที�ม้ีการนำดอกไม้้จากทางยุโรปัม้า

ปัระดับัในจานอาหารไทยหร่อกลับักันม้ีการนำดอกไม้้ไทย

ปัระดับัในจานอาหารยุโรปั จ่งอาจพบัเห็นการแพร่กระจายขึ้อง

พันธิ์ุ์ไม้้ที�ส่าม้ารถูเจริญเตุิบัโตุตุ่างพ่�นที�ได้ม้ากขึ้่�น 

ในที�นี�จะขึ้อยกตัุวอยา่งปัระเทศฝรั�งเศส่ที�ขึ้่�นช่่�อเร่�องความ้

พิถูีพิถูันด้านการปัระกอบัอาหาร รส่ช่าติุและการตุกแตุ่งจาน

อาหารติุดอันดับัโลก ดอกไม้้ 3 ช่นิดแรกที�นิยม้ใช่้ปัระดับัจาน

อาหารในร้านอาหารคอ่ ดอกวิโอลา (Viola tricolor) ดอกโบัราจ 

(Borago officinalis) และดอกนาส่เตุอร์เตุียม้ (Tropaeolum 

majus) ขึ้อ้มู้ลขึ้อง Knudsen(6) พบัวา่หลังจากส่ำรวจการบัริโภค

และการใช่้ดอกไม้้ในกลุ่ม้ขึ้องผูู้้ปัระกอบัการร้านอาหารระดับั

ภัตุตุาคารและโรงแรม้ในฝรั�งเศส่ ปัีค.ศ. 2015 นั�น ดอกไม้้ที�ม้า

จากหลากหลายพ่�นที�ทั�งจากยุโรปัและตุ่างทวีปัถูกูใช่ใ้นเม้นูตุา่งๆ 

โดยม้ี Entrée ม้ากที�สุ่ดถู่ง 35% รองลงม้าค่อ อาหารจานหลัก 

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

เฉพาะนิยม้ใช่้ดอกไม้้ในเม้นูอาหารเน่�องในโอกาส่พิเศษ เช่่น 

เทศกาลฤดูร้อน งานเลี�ยงส่ังส่รรค์ และงานแตุ่งงาน เปั็นตุ้น(7) 

แตุท่วา่กลบััไม้พ่บัการนำดอกไม้ไ้ปัปัระกอบัอาหารในรา้นอาหาร

ทั�วๆ ไปั ถูง่แม้ว้า่ดอกไม้บ้ัางช่นดินั�นเปัน็ส่่วนหน่�งขึ้องการบัรโิภค

ในช่ีวิตุปัระจำวันส่ำหรับัปัระช่าช่นทั�วไปัอยู่แล้วก็ตุาม้ เช่่น เม้นู

ส่ลัด ส่่วนผู้ส่ม้ในน�ำส่ลัดเพ่�อให้เกิดรส่ช่าตุิที�เผู้็ดร้อนขึ้่�น เปั็นตุ้น

เพราะฉะนั�นเหตุุใดที�ดอกไม้้ได้รับัความ้ส่นใจจากเช่ฟี

เฉพาะในภัตุตุาคารเท่านั�น แตุ่กลับัไม้่พบัการใช่้ดอกไม้้ใน

ร้านอาหารทั�วๆ ไปั ทั�งที�ดอกไม้้เปั็นส่่วนหน่�งขึ้องอาหารใน
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ช่ีวิตุปัระจำวัน จ่งยิ�งเปั็นส่ิ�งตุอกย�ำว่าดอกไม้้นั�นค่อขึ้องล�ำค่า 

ราคาแพง หาได้ยากและถููกใช่้เปั็นส่ัญลักษณ์ขึ้องการยกระดับั

ผู้ลิตุภัณฑ์์ แส่ดงให้เห็นถู่งบัทบัาทขึ้องดอกไม้้ที�ม้ีความ้แตุกตุ่าง

กันเม้่�ออยู่ในส่ถูานที�ที�ตุ่างกัน ในช่ีวิตุปัระจำวันผูู้้บัริโภคอาจรับั

ปัระทานดอกไม้้ที�ใส่่ในส่ลัดเพ่�อปัระโยช่น์ด้านคุณค่าทาง

โภช่นาการจากส่ารพฤกษเคมี้ แตุ่เม้่�ออยูใ่นภัตุตุาคารนั�นดอกไม้้

กลับัม้ีบัทบัาทหลักเพียงแค่เปั็นความ้ส่วยงาม้ปัระดับับันจาน

อาหารอย่างหน่�งเท่านั�นและถููกเขึ้ี�ยออกขึ้้างจาน การใช่้ดอกไม้้

ม้าปัระดับัในจานอาหารนับัว่าเป็ันกลยุทธ์ิ์ที�ดทีี�ส่าม้ารถูยกระดับั

มู้ลค่าขึ้องเม้นูอาหารได้ แตุ่หากเช่ฟีที�ปัระกอบัอาหารส่าม้ารถูชู่

ปัระเด็นในเร่�องคุณปัระโยช่น์ที�ซั่อนอยู่ในดอกไม้้ได้ด้วยแล้ว จะ

ยิ�งเพิ�ม้คุณค่าให้กับัดอกไม้้ม้ากยิ�งขึ้่�น เปั็นการใช่้ปัระโยช่น์ให้คุ้ม้

ค่าที�ม้ากกว่าแค่ความ้ส่วยงาม้ 

2. สารพฤกษเคม้่ในดอกไม้้บริโภค
นอกจากส่สี่นัที�ส่วยงาม้ในดอกไม้ท้ี�ทำใหผูู้้บ้ัรโิภคเกดิความ้

ร่�นรม้ย์ขึ้ณะรับัปัระทานอาหารแล้ว คุณปัระโยช่น์ที�ซั่อนอยู่ใน

ดอกไม้้ค่อส่ารพฤกษเคมี้ ดอกไม้้ซ่ั�งม้ีส่ีส่ันหลากหลายเหล่านี�

ม้ีส่ารพฤกษเคม้ีที�ส่ำคัญ ได้แก่ ส่าร Phenolic Compounds 

ส่าร Flavonoids ส่าร Carotenoids และ ส่าร Anthocyanins 

ซั่�งม้ีคุณส่ม้บััติุสู่งในการเปั็นส่าร Antioxidant(8) ส่ารยับัยั�ง

การเกิดอัลไซัเม้อร์ (Anti-alzheimer) ส่ารยับัยั�งจุลินทรีย ์

(Antimicrobial) และ ส่ารออกฤทธิิ์�ทางชี่วภาพ (Bioactive 

compounds)(9) ซั่�งช่่วยทำให้ระบับัปัระส่าท ตุับัและระบับั

ทางเดนิอาหารทำงานไดอ้ยา่งเปัน็ปักตุ ิเหม้อ่นกบััการไดร้บััส่าร

พฤกษเคมี้ในผัู้ก และผู้ลไม้ ้ตุวัอย่างคุณส่ม้บัติัุขึ้องส่ารพฤกษเคมี้

ในดอกไม้้ ได้แก่ 

2.1 ส่ารแอนตุิออกซัิแดนท์ 

โรคไม่้ตุดิตุ่อเร่�อรงัหลายโรคที�อบุัตัุขิึ้่�นกบััปัระช่ากรโลก ได้แก่ 

ม้ะเรง็ เบัาหวาน และหลอดเลอ่ดแดงอกัเส่บั ม้คีวาม้ส่มั้พนัธ์ิ์กับั

การเกิดออกซัิเดช่ันขึ้องอนุมู้ลอิส่ระในร่างกาย(10) ส่ารตุ้านการ

เกิดออกซัิเดช่ันในดอกไม้้ม้ีความ้ส่าม้ารถูในการเปั็นส่ารแอนติุ

ออกซัแิดนท ์ในรูปั DPPH (α, α-diphenyl-β-picrylhydrazyl) 

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

และ FRAP (Ferric reducing antioxidant power) เปั็นตุ้น 

ส่ารส่กัดจากดอกไม้้ที�ทำหน้าที�เปั็นส่ารแอนตุิออกซัิแดนท์จะไปั

เพิ�ม้กิจกรรม้ขึ้อง Superoxide dismutase (SOD) Catalase 

(CAT) และ Glutathione Peroxidase (GPx) และลดการเกิด

อนุมู้ลอิส่ระ (Free radicals: ROS) และ ลดการเกิด 

Malondialdehyde ฤทธิิ์�การเปั็นส่ารแอนตุิออกซิัแดนท์ใน

ดอกไม้้นั�นจะทำงานเส่ริม้ฤทธิ์ิ�กันกับัผู้ลไม้้ตุระกูลเบัอร์รี พบัว่า 

การใช่้ดอกเก็กฮวย (Chrysanthemum indicum) ร่วม้กับั

ลูกเก๋ากี� ปัระสิ่ทธิ์ิภาพการเปั็นส่ารแอนติุออกซิัแดนท์สู่งขึ้่�น

กว่าการใช้่ช่นดิใดช่นิดหน่�งเพยีงอย่างเดยีวส่ารแอนติุออกซิัแดนท์

ที�พบัในดอกไม้้นี�เทียบัเท่ากับัที�พบัในผู้ักและผู้ลไม้้ ดอกไม้้ที�พบั

รายงานบ่ัอยที�สุ่ดเกี�ยวกับัส่ารแอนติุออกซัิแดนซั์ค่อ ดอกหอม้

หม้่�นลี� (Osmanthus fragrans) ดอกแม้กโนเลีย (Magnolia 

soulangeana) ดอกไม้ตุ้ระกลูกหุลาบั (Rosa Species) ดอกไม้้

ตุระกูลเบัญจม้าศ (Chrysanthemum morifolium) และ

ดอกไม้้ตุระกูลดาวเร่อง (Tagetes patula) ซั่�งพบัส่ารกลุ่ม้ 

Flavonoids ได้แก่ Rutin Isoquercitrin and Quercitrin และ

กลุ่ม้ Phenolic (Phenolic contents)(11)

2.2 ส่ารตุ้านการเกิดเซัลล์ม้ะเร็ง

ม้ะเรง็เปัน็ส่าเหตุกุารเส่ยีช่วีติุอนัดบััตุน้ๆ ขึ้องปัระช่ากรทั�ว

โลกซั่�งมี้ความ้สั่ม้พันธิ์ก์บััการเจรญิขึ้องเซัลลท์ี�ผู้ดิปักตุิ(12) ซั่�งเซัลล์

ที�ผู้ดิปักตุนิี�เกดิจากส่าเหตุทุี�ควบัคมุ้ไม้ไ่ด ้ไดแ้ก ่ปัจัจยัภายในเช่น่ 

อายุ เพศ ฮอร์โม้น วิถูีช่ีวิตุ และส่าเหตุุจากปััจจัยภายนอก ได้แก่ 

การเส่่�อม้ขึ้อง DNA ซั่�งม้สี่าเหตุจุาก รงัส่ ีและ ส่ารเคม้ ีการรกัษา

โรคม้ะเร็งที�ม้ีปัระส่ิทธิ์ิภาพในปััจจุบัันนั�นยังคงตุ้องใช่้เคม้ีบัำบััด

และการฉายรังสี่เป็ันส่ำคัญซ่ั�งเกิดผู้ลข้ึ้างเคียงตุ่อระบับัปัระส่าท 

หวัใจ และตัุบั เป็ันตุน้(13) จง่ม้งีานวิจยัหลายเร่�องที�พยายาม้ค้นหา

วธิิ์กีารรักษาม้ะเรง็ที�ให้ผู้ลข้ึ้างเคียงน้อยลง โดยเฉพาะการส่บ่ัค้น

เกี�ยวกับัผู้ลิตุภัณฑ์์จากธิ์รรม้ช่าติุได้แก่ ส่ารส่ำคัญจากดอกไม้ ้

ซั่�งดอกไม้้ที�มี้รายงานการค้นพบัว่าส่าม้ารถูยับัยั�งการเจริญขึ้อง

เซัลล์ม้ะเร็งได้ ได้แก่ ส่ารส่กัดจากดอกตุาเส่่อ (Coreopsis 

lanceolata) (คล้ายดอกดาวกระจายไทย) พบัว่ามี้ Flavonoid 

contents (TFC) และ ส่ารพฤกษเคม้ีอ่�น ได้แก่ Kukulkanin B 

และ Lanceolein A ในปัริม้าณที�ส่งู ซั่�งส่ารส่กัดดงักลา่วส่าม้ารถู

ยับัยั�งการเจริญขึ้องเซัลล์ม้ะเร็งลำไส่้ใหญ่ได้(14) นอกจากนี�พ่ช่

ตุระกลูช่บัา (Hibiscus) ให้ส่ารส่กัดคอ่ Urosolic Acid β -sitosterol 

และ Lupeol ซั่�งม้คีณุส่ม้บัตัุใินการเป็ันส่ารยบััยั�งเซัลล์ม้ะเรง็ในตุบัั

และเตุ้านม้ และการใช้่ยาตุ้านเซัลล์ม้ะเรง็ร่วม้กบััส่ารส่กัดจากดอกไม้้

จะส่าม้ารถูเพิ�ม้ปัระส่ทิธิ์ภิาพในการตุา้นการเจรญิขึ้องเซัลลม์้ะเรง็

ได้ดีกว่าการใช่้ยาตุ้านเซัลล์ม้ะเร็งเพียงอย่างเดียว ยิ�งไปักว่านั�น

ส่ารส่กัดจากดอกไม้้จะทำให้เกิดอาการขึ้้างเคียงน้อยกว่า

2.3 ส่ารตุ้านการอักเส่บัขึ้องเซัลล์

การอักเส่บัขึ้องเซัลล์นั�นมี้ส่าเหตุุจากอนุมู้ลอิส่ระซ่ั�งเกิด

จากกระบัวนการเม้ทาบัอลิซั่ม้ขึ้องเซัลล์ในร่างกาย ความ้เครียด 

และม้ลภาวะแวดล้อม้ในการใช่ช้่วีติุ หากเซัลล์เกิดการอักเส่บัเป็ัน

ระยะเวลานานจะส่่งผู้ลให้เกิดโรคเร่�อรังหลายช่นิดได้แก่ ม้ะเร็ง 

หลอดเลอ่ด ข้ึ้ออกัเส่บัรมู้าตุอยด์ เป็ันตุ้น ซั่�งส่ารส่กดั Quercetin 

3-o-fhamnoside Quercetin Kaempterol และ Ellagic Acid 

พบัม้ากในดอกไม้้บัริโภคได้ ค่อ ดอกเก็กฮวย ดอกพีช่ (Prunus 

persica) ดอกส่ายน�ำผู้่�ง (Lonicera japonica) และดาวกระจาย 

(Cosmos sulphureus)
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2.4 ส่ารตุ้านเบัาหวาน

เบัาหวานช่นิดที� 2 เป็ันโรคที�เกิดจากระบับัเม้ทอบัอลิซั่ม้

ขึ้องร่างกายบักพร่องซ่ั�งเป็ันโรคที�มี้แนวโน้ม้เพิ�ม้สู่งขึ้่�นใน

ปัระช่ากรทั�วโลก เกิดจากการด่�อตุ่อฮอร์โม้นอินซูัลนิทำให้ผูู้ป้ัว่ย

โรคเบัาหวานมี้ระดับัน�ำตุาลในเล่อดที�สู่งม้ากในระดับัที�เปั็น

อนัตุรายตุ่อร่างกายได้ ส่ารส่กดั Secoiridoid Glycosides ที�ส่กดั

จากดอกส่ายน�ำผู้่�ง ดอกเก็กฮวย ดอกทับัทมิ้ (Punica granatum) 

และดอกดาวเรอ่งเม้ก็ซิัโก (Tagetes lucida) ม้ฤีทธิ์ิ�ในการยับัยั�ง

เอนไซัม์้ α-glucosidase ที�รนุแรง โดยเอนไซัม์้ α-glucosidase นี� 

ม้ีความ้ส่ำคัญตุ่อการย่อยแปั้งและคาร์โบัไฮเดรตุให้เปั็นน�ำตุาล

โม้เลกุลเดี�ยวในผูู้้ป่ัวยเบัาหวาน การยับัยั�งการทำงานขึ้อง 

เอนไซัม้์ α-glucosidase จ่งช่่วยลดระดับัน�ำตุาลในเล่อดได้ 

อย่างไรก็ตุาม้ บัทความ้นี�ไม้่ได้หม้ายความ้ว่าดอกไม้้จะ

ส่าม้ารถูทดแทนการบัริโภคผู้ักและผู้ลไม้้ขึ้องผูู้้บัริโภคที�ไม้่ช่อบั

รบััปัระทานผัู้กและผู้ลไม้แ้ตุ่อยา่งใด เพราะองค์ปัระกอบัทางเคมี้

ระหว่างผู้ัก ผู้ลไม้้ และดอกไม้้นั�นย่อม้ม้ีความ้แตุกตุ่างกัน โดย

เฉพาะปัริม้าณวิตุามิ้นและแร่ธิ์าตุุที�มี้สู่งในผู้ัก ผู้ลไม้้และสู่งกว่า

ปัรมิ้าณที�ม้ใีนดอกไม้อ้ยา่งเหน็ไดช้่ดั แตุบ่ัทความ้นี�ม้วีตัุถูปุัระส่งค์

เพ่�อตุ้องการจะชี่�ให้เห็นว่าดอกไม้้นั�นมี้คุณปัระโยช่น์ม้ากกว่า

ความ้ส่วยงาม้ที�ปัระดบััอยูบ่ันจานอาหารแตุ่กลบััถููกผูู้บ้ัรโิภคทิ�งไปั 

การส่่�อส่ารให้ผูู้บ้ัรโิภคทราบัถูง่คณุค่าที�ซ่ัอนอยูใ่นความ้ส่วยงาม้นั�น

จง่เป็ันส่ิ�งที�ส่ำคญัม้าก เพ่�อลดการทิ�งขึ้ว้างอาหารที�ม้สี่ารอาหารที�

เปั็นปัระโยช่น์ 

ในทางกลบัักันม้ผีูู้บ้ัรโิภคอกีกลุม่้หน่�งที�นยิม้เฟีน้หาดอกไม้้

เพ่�อม้าบัริโภคโดยเฉพาะดอกไม้้ป่ัาที� มี้การเจริญเองตุาม้

ธิ์รรม้ช่าตุิ เช่่น ในปัระเทศเดนม้าร์ก ซั่�งเช่่�อว่าการรับัปัระทาน

ดอกไม้วั้ตุถุูดบิัส่ดๆ ที�เจริญเองตุาม้ธิ์รรม้ช่าติุในป่ัานั�นเป็ันส่ิ�งที�ดี

เพราะจะได้รับัส่ารพฤกษเคมี้ที�สู่งกว่าการรับัปัระทานดอกไม้้

ที�ตุั�งใจปัลูกเปั็นฟีาร์ม้(15) อย่างไรก็ตุาม้ยังไม้่ปัรากฏงานวิจัยที�

แส่ดงให้เห็นว่าส่ารพฤกษเคม้ีในดอกไม้้ที�เจริญเตุิบัโตุเองในปั่า

จะสู่งกว่าอย่างมี้นัยส่ำคัญกับัปัริม้าณส่ารพฤกษเคม้ีในดอกไม้ท้ี�

ม้นุษย์ปัลูกแตุ่อย่างใด การนิยม้บัริโภคดอกไม้้ปั่าได้กลายเปั็น 

กระแส่ให้เช่ฟีระดับัภัตุตุาหารตุ้องแส่วงหาให้ได้ม้าซั่�งดอกไม้้ปั่า

ที�ม้ีความ้เป็ันธิ์รรม้ช่าติุ 100% ม้าปัระดับับันจานอาหารส่ร้าง

ความ้หว่อหวาให้กับัจานอาหารขึ้องตุน แตุ่ในที�สุ่ดแล้วผูู้้บัริโภค

กลบััไม้ไ่ดร้บััในส่ิ�งที�ผูู้ป้ัระกอบัอาหารตุ้องการส่่�อถู่งและท้ายที�ส่ดุ

แลว้กก็ลบัักลายเปัน็ขึ้ยะเช่น่เดยีวกนั ดงันั�นการส่่�อส่ารถูง่คณุคา่

ให้ผูู้้บัริโภคทราบัจ่งเปั็นส่ิ�งที�ส่ำคัญอย่างม้าก

3. ความ้เส่�ยงในดอกไม้้บริโภค 
ถู่งแม้้ว่าดอกไม้้ที�บัริโภคได้จะหม้ายถู่งดอกไม้้ที�ไม้่ม้ีพิษ

ก็ตุาม้ แตุ่ปัระเด็นในเร่�องความ้ปัลอดภัยยังคงตุ้องได้รับัการ

พจิารณาดว้ยทุกครั�งขึ้ณะที�นำดอกไม้ช้่นิดใดช่นิดหน่�งม้าบัริโภค 

จริงอยู่ที�กลีบัดอกปัลอดภัยส่ำหรับัการบัริโภคแตุ่ส่่วนอ่�นๆ เช่่น 

เกส่ร ขึ้ั�ว ก้าน เปั็นตุ้น อาจม้ีการปันเปั้�อนขึ้องส่ารที�อาจก่อให้

เกดิอนัตุรายได ้ปัจัจัยที�ทำใหก้ารบัรโิภคดอกไม้ไ้ม้ป่ัลอดภยัไดแ้ก่ 

ส่ารพิษและส่ารก่อภูม้ิแพ้ที�เปั็นองค์ปัระกอบัขึ้องดอกไม้้ ซั่�ง

ปััจจุบัันนั�นม้ีขึ้้อมู้ลและการศ่กษาในปัระเด็นความ้ปัลอดภัยใน

ดอกไม้เ้พ่�อการบัรโิภคนอ้ยม้าก และม้ปีัระเดน็ที�ตุอ้งคำนง่ถูง่และ

ม้ักเป็ันปััญหาด้านความ้ปัลอดภัยในการบัริโภคดอกไม้้ ได้แก่ 

ความ้เปั็นพิษในดอกไม้้ ฝุ่นละออง โลหะหนัก และการปันเปั้�อน

จุลินทรีย์

3.1 ส่ารพิษ

ส่ารพิษในดอกไม้้นั�นส่ัม้พันธิ์์โดยตุรงกับัช่นิดขึ้องดอกไม้้ 

การปัลูก และส่ารเคมี้ที�อยู่ในพ่�นที�ที�ดอกไม้้นั�นเจริญทำให้เกิด

การส่ะส่ม้ส่ารพิษไว้ในเน่�อเย่�อขึ้องดอก โดยธิ์รรม้ช่าตุิดอกไม้้จะ

ส่งัเคราะหส์่ารบัางช่นดิเพ่�อปัอ้งกนัการบัอบัช่�ำขึ้องดอกและอาจ

จะเป็ันพิษอย่างรุนแรงกับัม้นุษย์เม่้�อบัริโภค ปัรมิ้าณและความ้ถูี�

ขึ้องการได้รับัส่ารพิษในเน่�อเย่�อพ่ช่ม้ีความ้ส่ำคัญอย่างม้ากตุ่อ

ความ้รุนแรงขึ้องอาการหลังได้รับัส่ารพิษ ดอกไม้้บัางช่นิดอาจม้ี

ลักษณะคล้ายคล่งกับัดอกไม้้ที�ส่าม้ารถูบัริโภคได้ จ่งเกิดความ้

เขึ้้าใจผิู้ด ทำให้ผูู้้บัริโภคได้รับัความ้เจ็บัปั่วย โดยธิ์รรม้ช่าติุพ่ช่ 

ผู้กั และดอกไม้ ้ที�บัริโภคโดยปักตุทิั�วไปั ส่าม้ารถูพบัส่ารพิษที�พช่่

ส่ร้างโดยธิ์รรม้ช่าตุิแตุ่ม้นุษย์ไม้่แส่ดงอาการเจ็บัปั่วยเน่�องจากม้ี

ส่ารพิษในปัริม้าณที�น้อยม้าก การได้รับัส่ารพิษจากดอกไม้้เขึ้้าสู่่

ร่างกายจะมี้อาการที�ส่าม้ารถูสั่งเกตุได้ชั่ดค่อ คล่�นไส้่ อาเจียน 

และท้องเส่ีย(16) 

ส่ารที�อาจเปั็นพิษและพบัในดอกไม้้ที�พบับั่อยที�สุ่ดค่อ 

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

ซั่�งเปั็นส่ารส่ำคัญตุัวเดียวกันกับัที�ทำให้เกิดกลิ�นรส่ในเคร่�องเทศ

และส่มุ้นไพร เช่่น กะเพรา เส่จ และ ผู้ักชี่ล้อม้ เปั็นตุ้น(17) ซั่�ง

จะเหน็วา่พช่่เหล่านี�ม้นษุยม์้ปีัระวัตุกิารบัริโภคอย่างยาวนานและ

ไม้่พบัรายงานการเจ็บัปั่วยจากการบัริโภคพ่ช่ส่มุ้นไพรเหล่านี�

อย่างม้ีนัยส่ำคัญทั�งที�ปัระกอบัด้วยส่ารที�อาจเปั็นพิษดังกล่าว 

ที�เปั็นเช่่นนี�เน่�องจากม้ีพิษในปัริม้าณน้อยและวิถูีการบัริโภคก็ใช่้

ในปัริม้าณน้อยเช่่นกัน ม้ีงานวิจัยรายงานว่าการได้รับัส่าร 

Thujone พบัได้ในดอก ยาร์โรว (Achillea millefolium) 

ซั่�งนิยม้นำม้าเปั็นส่่วนผู้ส่ม้ในผู้ักส่ลัดและช่าดอกไม้้ ร่างกายจะ

แส่ดงอาการการได้รับัพิษเม่้�อรับัปัระทานดอกไม้้ช่นิดนี�เขึ้้าไปั

ปัระม้าณ 18 กรัม้ตุ่อวัน(18) 

3.2 จุลินทรีย์

ในทางปัฏิบััติุจะพบัดอกไม้้ในลักษณะการรับัปัระทานส่ด 

ส่ลัด ขึ้นม้หวาน หร่อ นำไปัตุกแตุ่งหน้าเค้ก ม้ากกว่าการนำ

ดอกไม้ไ้ปัผู่้านกระบัวนการใหค้วาม้ร้อน เพ่�อปัอ้งกนัการบัอบัช่�ำ

ขึ้องกลีบัดอก ดังนั�นโอกาส่ที�ผูู้้บัริโภคจะได้รับัอันตุรายจาก
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จุลินทรีย์ก่อโรคที�ปันเปั้�อนม้ากับัดอกไม้้นั�นมี้โอกาส่สู่ง ซั่�งการ

ปันเปั้�อนจลุนิทรยีใ์นดอกไม้้นั�นอาจม้าจากดิน น�ำ ส่ิ�งปัฏกิลูตุา่งๆ 

การล้างวัตุถูุดิบัโดยทั�วไปัอย่างเหม้าะส่ม้จะช่่วยลดปัริม้าณ

จุลินทรีย์ได้ถู่ง 90%-99% แตุ่ในดอกไม้้นั�นไม้่ส่าม้ารถูนำม้า

ลา้งได ้ดงันั�นการเจบ็ัป่ัวยเน่�องจากการไดร้บััจลุนิทรยีก่์อโรคจาก

ดอกไม้้นั�นม้ีโอกาส่สู่ง วิธีิ์ลดอันตุรายจากการปันเปั้�อนจาก

จุลินทรีย์ในดอกไม้้ที�ดีที�สุ่ดค่อหลีกเลี�ยงการปันเปั้�อนจาก

ส่ภาพแวดล้อม้สู่่ดอกไม้้ให้ได้โดยการจัดการวิธิ์ีการปัลูกที�ดี 

การเก็บัเกี�ยวดอกไม้้ตุาม้วถิูปีัฏบิัติัุด้านส่ขุึ้ลักษณะส่่วนบัคุคลที�ด ี

จะส่าม้ารถูลดการปันเปั้�อนจากส่ิ�งแวดล้อม้สู่่ดอกไม้้ได้อย่าง

ม้ีนัยส่ำคัญ เช่่�อที�ม้ีการปันเปั้�อนในดอกไม้้ม้ากที�สุ่ดค่อ(19) 

Enterobacter spp. และ Salmonella spp. โดยมี้การปันเป้ั�อน

โดยตุรงสู่่ดอก ตุั�งแตุ่ขึ้ั�นตุอนการปัลูกจากดิน ปัุ�ย และน�ำ และ

หลงัการเก็บัเกี�ยวไดแ้ก ่ขึ้ั�นตุอนการเก็บั การขึ้นส่ง่ การบัรรจุ ซั่�ง

ม้กีารจัดการด้านสุ่ขึ้ลักษณะส่ว่นบุัคคลขึ้องส่ถูานที� อปุักรณ์และ

ผูู้้ปัฏิบััติุงานได้ไม่้ดีพอ นอกจากจะพบัเช่่�อก่อโรคในดอกไม้้จาก

การที�ดอกไม้ป้ันเปั้�อนดนิหรอ่น�ำที�ม้เีช่่�อแลว้ ดอกไม้ย้งัเปัน็พาหะ

ทำให้เกิดการปันเปั้�อนขึ้้าม้ขึ้องเช่่�อก่อโรคในดอกไม้้ลงสู่่อาหาร

ได้เช่่นกัน เช่่น ส่ลัด หร่อ เค้ก ด้วย จ่งทำให้จำนวนเช่่�อกระจาย

และโอกาส่เกิดการเจ็บัปั่วยขึ้องผูู้้บัริโภคเพิ�ม้ม้ากขึ้่�น

3.3 ยาฆ่่าแม้ลง

หากดอกไม้เ้จรญิอยูใ่นพ่�นที�ที�ม้กีารใช่ส้่ารเคม้กีำจดัศตัุรพูช่่ 

เช่น่ วชั่พ่ช่ แม้ลง เช่่�อรา เป็ันตุ้น ส่ารเคมี้เหล่านั�นมี้โอกาส่ตุกค้าง

บันดอกไม้้ได้ ถู่งแม้้จะมี้การรายงานว่าไม่้พบัส่ารตุกค้างใน

ดอกไม้้แตุ่แท้ที�จริงจะหม้ายความ้ว่าพบัในปัริม้าณที�ไม้่เกิน

ปัริม้าณที�เปั็นอันตุรายที�กฎหม้ายยินยอม้ให้มี้ได้เท่านั�น ซั่�งเปั็น

ระดับัที�ไม้่เปั็นอันตุรายกับัผูู้้บัริโภคแตุ่ไม่้ได้หม้ายความ้ว่า 

“ปัราศจากส่ารเคม้อีนัตุราย” ดงันั�นหากม้กีารบัรโิภคเปัน็ปัระจำ

จะทำให้เกิดส่ารพิษส่ะส่ม้ในร่างกาย 

ในฟีาร์ม้ดอกไม้้เพ่�อตัุดจำหน่ายส่ำหรับัการนำไปัปัระดับั

ตุกแตุง่ที�ไม้เ่กี�ยวกบััอาหารนั�น ม้กีารดแูลบัำรงุรกัษาดอกอยา่งดี

เพ่�อใหด้อกม้รูีปัรา่งและส่สี่นัที�ส่วยงาม้ การใช่ย้าฆ่า่แม้ลงและปัุ�ย

เพ่�อบัำรุงให้ดอกไม้้ม้ีความ้ส่วยงาม้ม้ักใช่้อย่างปักตุิ ซั่�งส่ารเคม้ี

ที�ใช่น้ี�เปัน็ช่นดิเดยีวกนักับัที�ใช่ใ้นผู้กั ผู้ลไม้ ้ซั่�งม้เีปัลอ่กหุม้้ปัอ้งกนั

ภายนอก ตุ้องใช่้ระยะเวลากว่ายาฆ่่าแม้ลงจะซั่ม้เขึ้้าไปัขึ้้างใน 

แตุ่หากนำม้าใช่้กับัดอกไม้้ ดอกไม้้จะมี้การปันเปั้�อนส่ารเคมี้

เหลา่นี�และจะตุกคา้งอยูท่ี�กลบีัดอก และขึ้ั�วดอกทนัท ีดงันั�นหาก

ตุ้องการนำดอกไม้้เพ่�อนำม้าเปั็นส่่วนหน่�งในจานอาหารจะตุ้อง

ระม้ัดระวังเปั็นอย่างยิ�ง ทางที�ดีหากตุ้องการนำดอกไม้้ม้าเปั็น

ส่่วนปัระกอบัขึ้องจานอาหารนั�น ตุ้องปัลกูดอกไม้้ที�ไว้ส่ำหรับัการ

บัริโภคเท่านั�นแยกจากดอกไม้้ที�ปัลกูไว้เพ่�อการปัระดบััตุกแตุ่งอ่�นๆ 

เพ่�อปั้องกันการปันเปั้�อนส่ารเคม้ีอันตุราย(20) ช่นิดขึ้องส่ารเคม้ีที�

ม้ีรายงานว่าตุรวจพบัการปันเป้ั�อนในดอกไม้้บัริโภค (แตุ่ไม่้เกิน

ระดับัที�กฎหม้ายกำหนด) ได้แก่ Mandipropamid Dimethoate 

Fluroxypyr Sulphite และ Diethyl-meta-toluamide เปัน็ตุน้ 

ในหลายปัระเทศม้คีวาม้ตุระหนกัถูง่ปััญหานี�ม้าก โดยเฉพาะยโุรปั

เน่�องจากม้คีวาม้นิยม้นำดอกไม้้ส่ดม้าปัระดบััตุกแตุ่งในจานอาหาร 

ดังนั�นยุโรปัภายใตุ้ช่่�อ (European Food Safety Authority: 

EFSA) จ่งได้มี้การกำหนดปัริม้าณส่ารเคมี้ตุกค้างในดอกไม้้เพ่�อ

การบัรโิภค “Herbs and Edible Flowers” ใน code Number 

025600 เพ่�อคุ้ม้ครองผูู้้บัริโภค 

3.4 โลหะหนัก

โลหะหนกัเปัน็อกีปัระเดน็หน่�งที�ตุอ้งตุระหนกัในดอกไม้เ้พ่�อ

การบัริโภคและม้ีการเจริญอยู่ในส่ิ�งแวดล้อม้ที�เปั็นม้ลพิษเช่่น

แหล่งขึ้องโรงงานอุตุส่าหกรรม้ หร่อ บัริเวณที�ม้ีการจราจรคับัคั�ง 

น�ำเส่ีย ซั่�งพ่ช่อาจซ่ัม้ซัับัโลหะหนักจากน�ำ อากาศ เขึ้้าไปัทาง

ท่อลำเลียงและส่ะส่ม้ที�ดอกได้ เช่่น ส่ารแคดเม้ียม้(21) เปั็นตุ้น

จากปัระเด็นที�เปั็นขึ้้อสั่งเกตุว่าผูู้้บัริโภคเล่อกที�จะไม้่

รับัปัระทานดอกไม้้ส่ดที�ปัระดับับันจานอาหารนั�น งานวิจัยขึ้อง 

Knudsen อาจม้ีคำตุอบัให้กับัปัระเด็นนี�ได้ค่อ จากการส่ำรวจ

ช่นิดขึ้องส่ารอัลคาลอยด์ในดอกไม้้ที�ปัระดับับันจานอาหารทั�งที�

ได้จากการเจริญเองโดยธิ์รรม้ช่าตุิและการเพาะเลี�ยงเปั็นธิ์ุรกิจ 

พบัว่า ดอกไม้้จำนวน 23 ช่นดิ ที�สุ่ม่้ส่ำรวจในภตัุตุาคาร 150 แห่ง 

ในปัระเทศเดนม้ารก์ พบัดอกไม้จ้ำนวน 9 ช่นดิ ที�ม้สี่ารพษิในตุวั

ขึ้องดอกไม้เ้อง และพบัจำนวน 4 ช่นดิ ที�แม้ใ้นตัุวขึ้องดอกไม้ไ้ม่้ม้ี

พิษแตุ่ส่่วนอ่�นๆ ขึ้องดอกนั�นม้ีพิษ ดังนั�นผูู้้บัริโภคอาจเกิดความ้

ไม้ม่้ั�นใจในการบัรโิภคดอกไม้ท้ี�ไม้รู่จ้กัหรอ่ไม้เ่คยม้ปีัระส่บัการณ์

การรับัปัระทานดอกไม้้ช่นิดนั�นม้าก่อนจ่งทำให้ผูู้้บัริโภคไม้่นิยม้

รับัปัระทานดอกไม้้ที�ปัระดับัตุกแตุ่งม้าในจานอาหาร ซั่�งตุาม้

กฎหม้ายขึ้องเดนม้าร์กหลังปีั 1997 วัตุถุูดิบัที�เกี�ยวขึ้้องในจาน

อาหารทุกช่นิดไม่้วา่จะนำม้าเป็ันส่ว่นหน่�งขึ้องส่ว่นผู้ส่ม้หรอ่เพียง

แค่ปัระดับัตุกแตุ่งขึ้้างจานอาหาร วัตุถูุดิบันั�นจะตุ้องได้รับัการ

รบััรองเร่�องความ้ปัลอดภัยทางอาหารจากคณะกรรม้การอาหาร

และยาแห่งปัระเทศเดนม้าร์กแล้วเท่านั�น ซั่�งดอกไม้้ปั่าที�ขึ้่�นเอง

ตุาม้ธิ์รรม้ช่าตุหิลายๆ ช่นดินั�นไม่้ม้ขีึ้อ้มู้ลทางวชิ่าการม้าส่นบััส่นนุ

ดา้นความ้ปัลอดภยัในการบัรโิภคอยา่งเปัน็ลายลกัษณอ์กัษร แตุ่

อย่างไรก็ตุาม้ กฎหม้ายขึ้อง EU 2015/2283 ได้ม้ีขึ้้อยกเว้นไว้

วา่พช่่ที�ถูอ่วา่ม้คีวาม้ปัลอดภยัและส่าม้ารถูนำม้าปัระกอบัอาหาร

ไดถู้กูตุ้องตุาม้กฏหม้ายนั�นอาจอนุโลม้ไดเ้ม้่�อมี้ปัระวัตุกิารบัรโิภค 

หรอ่ “History of Safe Used” ม้าแลว้ไม้ตุ่�ำกวา่ 25 ปั ีในจำนวน

ผูู้้บัริโภคที�ม้ากพอ ดังนั�นหากจะนำดอกไม้้ไปัใช่้งานที�เกี�ยวกับั

อาหารจ่งตุ้องเพิ�ม้ความ้ระม้ัดระวัง

ม้กีารรวบัรวม้ข้ึ้อม้ลูทางส่ถิูตุทิี�นา่ส่นใจซั่�งเปัน็งานวจิยัจาก

ส่าธิ์ารณรัฐปัระช่าช่นจีนที�เก็บัรวบัรวม้ปัระวัตุิการเจ็บัปั่วยขึ้อง
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คนไขึ้้เปั็นระยะเวลา 7 ปัี ศ่กษาในม้ณฑ์ลกวางส่ี พบัว่าการเจ็บั

ปัว่ยเน่�องจากการบัรโิภคพช่่ที�ม้พีษิรวม้ถูง่ดอกไม้น้ั�นม้อีตัุราการ

เจบ็ัปัว่ย 3.91% รองจากการเจบ็ัปัว่ยเน่�องจากการบัรโิภคอาหาร

ปันเปั้�อนจุลินทรีย์ซั่�งม้ีจำนวน 63.41% แตุ่อัตุราการตุายขึ้อง

คนไขึ้ท้ี�ไดร้บััพษิจากพช่่นั�นม้ถีูง่ 26% ในขึ้ณะที�ในรายที�ไดร้บััเช่่�อ

จากอาหารปันเปั้�อนม้อีตัุราการตุายเพยีง 6% และส่าเหตุสุ่ำคญั

ที�ทำให้ปัระช่าช่นได้รับัพิษจากพ่ช่ค่อการบัริโภคโดยรู้เท่าไม้่ถู่ง

การณ์(22) ซั่�งพบัวา่ดอกไม้ท้ี�ผูู้บ้ัรโิภคไดร้บััพษิที�ม้คีวาม้ถูี�สู่งส่ดุค่อ 

ดอกถูุงม้่อจิ�งจอก (Digitalis purpurea) ที�ม้ักพบัเห็นการปัลูก

เปั็นดอกไม้้ปัระดับั เช่่นเดียวกับัปัระเทศไทยที�มี้การรวบัรวม้

ขึ้้อมู้ลเปั็นระยะเวลา 10 ปัี และพบัการบัริโภคดอกไม้้ที�เปั็นพิษ

เขึ้้าไปัแตุ่แตุกตุ่างจากกรณีขึ้องม้ณฑ์ลกวางส่ีที�ปัระเทศไทยจะ

พบัการนำดอกไม้ป่้ัาม้าบัริโภคด้วยนอกจากดอกไม้ป้ัระดับั และ

เช่น่เดียวกัน คอ่ เกิดจากความ้รูเ้ท่าไม่้ถูง่การณ์ขึ้องผูู้้บัริโภคและ

คดิว่าดอกไม้ท้ี�ม้สี่รรพคุณทางยาจะส่าม้ารถูรับัปัระทานส่ดได้ ยก

ตุวัอยา่งดอกไม้ท้ี�ม้คีวาม้ถีู�เกดิการบัรโิภคผู้ดิพลาดพบับัอ่ย ได้แก่ 

ดอกม้ะลินรก หร่อ ม้ะเค็ด (Gelsemium elegans) ดอกยี�โถู 

(Nerium oleander) ดอกช่วนช่ม้ (Adenium obesum) ดอก

เถูาวัลย์เปัรียง (Derris scandens) และดอกดองด่ง (Gloriosa 

superba) เปั็นตุ้น(23) 

4. คนไทยบริโภคดอกไม้้อย่างไรให้ปลอดภัย
แนวปัฏบิัตัุใินการบัริโภคดอกไม้อ้ย่างปัลอดภัยนั�นเปัน็การ

เตุรยีม้พรอ้ม้เพ่�อรบััม้อ่กบััผู้ลกระทบัเช่งิลบัที�เปัน็ความ้เส่ี�ยงจาก

กระแส่การใช่้ดอกไม้้เปั็นส่่วนปัระกอบัในอาหาร อันที�จริงแล้ว

ในปัระเทศไทย ดอกไม้ไ้ทยมี้การใช่บ้ัรโิภคม้านานแล้ว ได้แก ่นำ

ม้าเปั็นส่่วนผู้ส่ม้ในยำ แกง จิ�ม้น�ำพริกและรวม้ไปัถู่งม้ีการนำ

ดอกไม้้ม้าตุกแตุ่งจานอาหาร เช่่น ดอกส่ะเดา (Azadirachia 

indica) ดอกโส่น (Sesbania grandiflora) ดอกขึ้ี�เหล็ก (Cas-

sia siamea) ดอกกุหลาบั (Rosa damascene) ดอกดาวเร่อง 

(Tagetes erecta) ดอกเขึ้ม็้ (Lxora chinensis) เปัน็ตุน้ ม้ขีึ้อ้ม้ลู

เช่ิงพฤกษศาส่ตุร์กล่าวถู่งปัระโยช่น์ขึ้องดอกไม้้ไทยที�ช่ี�ช่ัดว่า

ดอกไม้้เหล่านี�ส่าม้ารถูรักษาอาการ ท้องเสี่ย ปัวดท้อง คล่�นไส้่ 

ได้ เน่�องจากคุณส่ม้บััตุิการเปั็นส่ารตุ้านจุลช่ีพ 

นอกจากนี�ยังมี้รายงานเกี�ยวกับัดอกไม้้ไทยที�ม้ีฤทธิ์ิ�ตุ้าน

อนุมู้ลอิส่ระสู่ง ได้แก่ ดอกเขึ้็ม้ ดอกกุหลาบั ดอกช่บัา ดอกขึ้จร 

(Telosma cordata) ดอกแคแดง (Sesbania grandiflora) 

ดอกดาวเร่อง ดอกปัลัง (Basella alba) ดอกสุ่พรรณิการ์ (Co-

chlospermum regium) ดอกคูณ (Cassia fistula) และดอก

แคแส่ด(Spathodea campanulate) ซั่�งดอกไม้้ที�ม้ีโทนสี่ส้่ม้

ถู่งเหล่องจะพบัส่ารตุ้านอนุมู้ลอิส่ระกลุ่ม้ฟีีนอลิก แคโรทีนอยด์

และ ฟีลาโวนอยดส์่งูกวา่ดอกไม้ส้่แีดงน�ำเงนิซั่�งม้ปีัริม้าณแอนโท

ไซัยานินสู่ง เช่่นเดียวกับัรายงานที�พบัในผู้ัก ผู้ลไม้้ที�ม้ีส่ีเดียวกัน 

แตุ่ที�ดอกไม้้ไทยไม้่ค่อยได้รับัความ้นิยม้นำม้าจัดจานอาหารอาจ

เน่�องม้าจากรูปัทรงไม่้ส่วย ส่ีไม่้ส่ดจ่งไม่้ค่อยได้รับัความ้ส่นใจ

เหม้่อนเช่่นดอกไม้้ตุ้นกำเนิดม้าจากตุ่างปัระเทศ ทั�งๆ ที�ดอกไม้้

ไทยนั�นม้ีปัระวัตุิการบัริโภคม้านานแล้วและเช่่�อมั้�นได้ในเร่�อง

ความ้ปัลอดภัย 

อย่างไรก็ตุาม้เม่้�อกระแส่การบัริโภคดอกไม้้เพิ�ม้ข่ึ้�นจ่งพบั

การพยายาม้นำดอกไม้้ช่นิดตุ่างๆ ม้าปัระดับัจานอาหารหร่อ

ปัระกอบัอาหารม้ากข่ึ้�น เช่่น พบัการนำดอกลีลาวดีม้าจัดจาน

อาหาร ซั่�งดอกลีลาวดีที�นำม้าบัริโภคได้นั�นตุ้องปัราศจากยางซั่�ง

ยางจะมี้ส่ารกลุ่ม้อัลคาลอยด์(24) หากบัริโภคเขึ้้าไปัอาจเปั็น

อันตุรายถู่งชี่วิตุได้ เพราะฉะนั�นหากตุ้องการนำดอกลีลาวดีม้า

รบััปัระทานตุ้องรอเกบ็ัดอกที�รว่งหล่นเองธิ์รรม้ช่าตุเิพราะจะไม้ม่้ี

ยางที�เปั็นอันตุรายตุิดม้ากับักลีบัดอก นอกจากนี�ยังม้ีกรณีดอก

เขึ้็ม้ซ่ั�งโดยปักตุิดอกเขึ้็ม้โดยทั�วไปัส่าม้ารถูรับัปัระทานได้ ไม้่ว่า

จะนำม้าชุ่บัแป้ังทอด ยำ หร่อผู้ส่ม้ในส่ลัด แตุ่พบัว่าเขึ้็ม้ดอกส่ี

ขึ้าวมี้ปัริม้าณไซัยาไนด์สู่งในระดับัที�อาจเป็ันอันตุรายตุ่อร่างกาย

ไม้ส่่าม้ารถูนำม้ารับัปัระทานได้ เพราะฉะนั�นจง่อาจก็ใหเ้กดิความ้

เขึ้า้ใจผู้ดิคดิวา่บัรโิภคไดถู้ง่แม้ว้า่จะม้ชี่่�อส่าม้ญัเหม้อ่นกนั แตุ่วงศ์

ตุ่างกันก็ส่่งผู้ลถู่งความ้เป็ันพิษที�แตุกตุ่างกัน เป็ันที�น่ากังวลว่า

เม้่�อการจำหน่ายดอกไม้้เพ่�อบัริโภคในปััจจุบัันกลายเป็ันธุิ์รกิจที�

เตุิบัโตุพอส่ม้ควร ขึ้ายได้ง่าย ส่ะดวกรวดเร็วส่าม้ารถูพบัเห็นการ

ปัระกาศขึ้ายดอกไม้้ทางส่่�อออไลน์อย่างแพร่หลาย จ่งขึ้าดการ

ตุรวจส่อบัถู่งปัระวัตุิความ้ปัลอดภัยในการบัริโภค ขึ้อเพียงแค่ม้ี

ส่สี่นั หรอ่รูปัรา่งที�ส่วยงาม้กเ็กบ็ัม้าจำหนา่ยได ้อกีทั�งยงัไม้ท่ราบั

ถู่งแหล่งที�ม้าขึ้องดอกไม้้นั�นๆ ว่าม้ีส่ภาพแวดล้อม้ที�ปัลอดภัย

เพียงใด การที�ผูู้้จำหน่ายหร่อผูู้้บัริโภคเองขึ้าดความ้รู้เร่�องขึ้อง

ขึ้้อมู้ลเช่ิงวิช่าการที�บั่งช่ี�เกี�ยวกับัพิษวิทยาขึ้องดอกไม้้ช่นิดนั�นจ่ง

ส่าม้ารถูเปั็นตุัวแปัรที�ส่ำคัญที�อาจเเกิดอันตุรายกับัผูู้้บัริโภคได้ 

ในตุ่างปัระเทศเช่่นยุโรปัมี้การนำดอกไม้้ม้าบัริโภคอย่าง

แพรห่ลายจง่มี้บัทบัญัญัตุ ิภายใตุ้ช่่�อ EFSA ที�กำหนดปัริม้าณส่าร

เคม้ตีุกคา้งในดอกไม้เ้พ่�อการบัรโิภค ใน code Number 025600 

หร่อปัระเทศเดนม้าร์ก ออกกฎหม้ายขึ้อง EU 2015/2283 หร่อ

อนุโลม้ให้บัริโภคดอกไม้้นั�นได้หากมี้ปัระวัตุิการบัริโภค ม้าแล้ว

ไม้่ตุ�ำกว่า 25 ปัี ในตุัวอย่างจำนวนผูู้้บัริโภคที�ม้ากพอ ส่ำหรับัใน

ปัระเทศไทยยังไม้่ม้ีกฏหม้ายบััญญัตุิเฉพาะการนำดอกไม้้ม้าบัริ

โภคหรอ่ตุกแตุง่จานอาหารอาจเปัน็เพราะกระแส่การนำดอกไม้้

ม้าใช่ใ้นอาหารนี�เพิ�งไดร้บััความ้นยิม้ม้าเม้่�อไม้น่าน อยา่งไรกต็ุาม้

หนว่ยงานที�เกี�ยวขึ้อ้งอาจช่ว่ยคุม้้ครองผูู้บ้ัรโิภคโดยอาศยัอำนาจ

ตุาม้กฎหม้าย กำหนดให้ดอกไม้้บัริโภคตุ้องเป็ันอาหารที�ตุ้อง

กำหนดคณุภาพเช่น่เดยีวกบััพช่่ส่ม้นุไพร ทั�งนี�อาจอาศยัปัระกาศ

กระทรวงส่าธิ์ารณสุ่ขึ้ (ฉบัับัที� 426) 2564(25) ว่าด้วยเร่�องบััญช่ี

แนบัท้ายพ่ช่ส่มุ้นไพรเพ่�อเป็ันแนวทางการพิจารณาว่าดอกไม้้ที�
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ไม้่รู้จักช่นิดใดส่าม้ารถูนำม้าบัริโภคได้ แตุ่ทั�งนี�อาจไม้่ครอบัคลุม้

ดอกไม้้ที�บัริโภคได้ทั�งหม้ดสั่งเกตุจากมี้ดอกไม้้ที�ถููกจัดบันจาน

อาหารหลายช่นิดในภตัุตุาคารปัระเทศไทยไม่้ปัรากฏในรายบัญัชี่

แนบัท้ายพ่ช่ส่มุ้นไพร ดังนั�น ปัระกาศเฉพาะเกี�ยวกับัดอกไม้้กิน

ได้จ่งควรได้รับัการพิจารณายกร่างขึ้่�นม้าเพ่�อคุ้ม้ครองผูู้้บัริโภค

บทสรุป
การนำ “ดอกไม้้กินได้” ม้าตุกแตุ่งจานอาหาร หรอ่ การบัรโิภค

ดอกไม้้ นบััว่าเป็ันอกีกระแส่หน่�งในม้ติุขิึ้องธิ์รุกจิการบัรกิารอาหาร

ที�กำลังได้รบััความ้นิยม้ แตุ่ในขึ้ณะเดียวกันผูู้้บัริโภคกม็้คีวาม้เส่ี�ยง

จากการปันเปั้�อนขึ้องส่ิ�งที�เปั็นอันตุรายตุ่อร่างกาย เช่่น ส่ารพิษ

ที�ดอกไม้้ส่ร้างขึ้่�นเอง การปันเปั้�อนส่ารเคม้ี โลหะหนัก หร่อ 

จลุนิทรยีก์อ่โรค เปัน็ตุน้ ดงันั�นการบัรโิภคดอกไม้ผูู้้บ้ัรโิภคจง่ตุอ้ง

บัริโภคเฉพาะจากแหล่งที�ม้าที�เช่่�อถู่อได้ ม้ีการปัลูกแบับัอินทรีย์ 

(Organic) เท่านั�น หลีกเลี�ยงการบัรโิภคดอกไม้ท้ี�ม้าจากรา้นขึ้าย

ดอกไม้้เพราะอาจมี้ยาฆ่่าแม้ลงตุกค้าง ตุลอดจนถู่งตุ้องม้ีการ

ศก่ษาช่นดิขึ้องดอกไม้ว้า่ส่าม้ารถูบัรโิภคไดห้รอ่ไม้ ่หรอ่แม้ก้ระทั�ง

อาจตุอ้งพจิารณาไปัจนถูง่ส่ขีึ้องดอกไม้เ้องที�แม้จ้ะเปัน็ดอกช่นดิ

เดียวกันแตุ่คนละสี่ ก็ไม้่ได้หม้ายความ้ว่าส่าม้ารถูบัริโภคได้

เหม้่อนกันเส่ม้อไปั และกระบัวนการเก็บั เช่่น การไม้่เด็ดดอกไม้้

จากขึ้ั�วเน่�องจากม้ียางที�เปั็นอันตุราย หร่อวิธิ์ีการรับัปัระทาน 

เช่่น ตุ้องนำดอกไปัให้ความ้ร้อนก่อนเพ่�อขึ้จัดพิษ เปั็นตุ้น 

นอกจากนี�เพ่�อปั้องกันปััญหาที�เกิดกับัระบับัย่อยอาหารจ่งควร

เริ�ม้รับัปัระทานดอกไม้้ที�ไม้่รู ้จักแตุ่เพียงเล็กน้อยและเพียง

ช่นดิเดยีวในแตุ่ละครั�งก่อน เพราะหากเกดิอาการแพ้จะได้ทราบัว่า

เปั็นเพราะดอกไม้้ช่นิดใด การส่่งเส่ริม้การใช่้ดอกไม้้ไม้่ว่าจะ

เปั็นการนำดอกไม้้ม้าปัระดับัตุกแตุ่งบันจานอาหาร หร่อ เป็ัน

วัตุถูุดิบัอาหาร หร่อการส่่งเส่ริม้ให้เกิดการใช่้ปัระโยช่น์จากการ

ส่กัดส่ารพฤกษเคม้ีที�ส่ำคัญในดอกไม้้ หร่อการส่กัดส่ีเพ่�อเปั็น

ส่ีผู้ส่ม้อาหารตุาม้ธิ์รรม้ช่าติุนั�น นับัว่าเป็ันโอกาส่ที�ดีตุ่อผู้ลลัพธ์ิ์

ทางอ้อม้ขึ้องการดูแลรักษาส่ภาพแวดล้อม้เพ่�อให้ปัลอดภัย

ส่ำหรับัการปัลูกดอกไม้้เพ่�อการบัริโภค ยิ�งไปักว่านั�นตุลาดธิ์ุรกิจ 

“ดอกไม้้กินได้” ยังส่าม้ารถูเตุิบัโตุได้อีกไกล เม้่�อพิจารณาถู่ง

แนวโน้ม้กระแส่ความ้นิยม้ขึ้องผูู้้บัริโภคที�ยังเส่พความ้ส่วยงาม้

ขึ้องอาหารควบัคู่ไปักับัรส่ช่าตุิขึ้องอาหารที�ดี 
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