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บทคัดย่อ  

ดอกไม้กินได้ มีการใช้งานมาเป็นระยะเวลานานกล่าวได้ว่าเป็นวัฒนธรรมการใช้ดอกไม้และใบไม้กินได้ 
โดยแต่ละพื้นท่ีมีการใช้งานท่ีแตกต่างกัน การรับประทานดอกไม้มีมาตัง้แต่โบราณในยุคกรีก โรมัน ประวัติศาสตร์
เก่าแก่บันทึกว่า หญ้าฝรั่น เป็นดอกไม้กินได้ ทราบจากบันทึกวิธีการปลูกโดยชาวสุเมเรียนเพื่อเป็นการค้าเป็น
จุดเริ่มต้นของวัฒนธรรมการรับประทานดอกไม้ที่แผ่มาถึงยุโรป ประเทศแถบเมดิเตอร์เรเนียน และตะวันออก
กลาง นอกจากหญ้าฝรั่นแล้วยังมีดอกอาร์ติโช้ค ดอกคาเนชัน ดอกบัว และดอกเฟนเนล เป็นส่วนประกอบของ
อาหาร ขนมปัง เหล้าองุ่น และไวน์ เป็นต้น ในยุคหินใหม่มีการรับประทานดอกไม้จนี ดอกเบญจมาศ และดอกบวั 
โดยกลีบดอกบัวนิยมรับประทานดอกสด และเกสรนิยมท าชา เป็นที่นิยมในประเทศจีน ประโยชน์ของดอกไม้กิน
ได้มีการน าดอกไม้กินได้มาการประกอบอาหารหลากหลายชนิดมากขึ้นเพื่อเพิ่มความแปลกใหม่ทั้งรูปลักษณ์ 
รสชาติ นอกจากความสวยงาม ดอกไม้ที่สามารถน ามารับประทาน ประดับตกแต่งจาน เพิ่มรสชาติอาหารและ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค แล้วดอกไม้กินได้ยังมีสารต้านอนุมูลอิสระ วิตามิน และสารออกฤทธ์ิชีวภาพจ านวนมาก จึง
ท าให้มีการน าไปใช้ประโยชน์ที่หลากหลาย เช่น ประกอบอาหาร ท าเป็นยารักษาโรค เป็นต้น สารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพที่พบในดอกไม้กินได้ ได้แก่ สารฟีนอลอก แคโรทีนอยด์ โทคอล และสารประกอบอื่นๆ ทั้งยังสามารถ
พัฒนาไปเป็นอาหารฟังชันได้ 
ค าส าคัญ: ดอกไม้กินได้; ประโยชน์ของดอกไม้กินได้; การเลือกดอกไม้กินได้ 
 

ABSTRACT  
Edible flowers have been used for a long time as a culture of edible flowers and leaves 

in different areas with different purposes. Flowers can be used as food since ancient world, 
Greek Roman. The oldest recorded histories of edible flowers are saffron according to a 
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Sumerian mention the practice of growing saffron for their commercial. The beginning of eating 
flower culture began here to Europe Mediterranean and Middle East. In addition to saffron, 
Greeks and Roman ate other flowers, including artichoke, poppy, carnation lotus and fennel for 
cookery, breads, vermouth, wine, etc. In Neolithic period, daylily chrysanthemums and lotus 
have been popular in China. Lotus petals were eaten raw as salad, dried stamens as a tea. The 
benefit of Edible flowers used for culinary because they improve aesthetic value and taste. 
Moreover, edible flowers garnish the plate, increase food taste and safety for consumers are 
rich source of antioxidant, vitamin, and bioactive compounds such as phenolic compound, 
carotenoids, Tocol and other compounds. Edible flowers can be developed for functional food. 
Keywords: edible flower; utilization of edible flower; Edible flower selection 
 

ค าน า 
เมื่อกล่าวถึงดอกไม้หลายคนจะนึกถึงดอกไม้ที่น ามาใช้จัดแจกัน จัดช่อดอกไม้ พวงมาลัยหรือดอกไม้ที่

ปลูกประดับตามสถานที่ต่าง ๆ เพื่อความสวยงาม ดอกไม้สร้างความสดใส สดช่ืนให้แก่ผู้ได้รับและพบเห็น
เนื่องจากสีดอก รูปร่างดอกและกลิ่นหอมของดอกไม้ท าให้เป็นที่ช่ืนชอบของคนในทุกเพศทุกวัย อีกทั้งการมอบ
ดอกไม้ให้กันยังเป็นการสร้างความประดับใจให้แก่ผูร้ับด้วย ท าให้ดอกไม้เปน็ท่ีนิยมใช้ในการแสดงความยินดี เป็น
ของขวัญ การให้ก าลังใจ การเยี่ยมผู้ป่วย และใช้ในอกาสอื่น ๆ การใช้งานดอกไม้เพื่อรับประทานมีหลักฐานที่
แสดงให้เห็นว่ามนุษย์เริ่มรับประทานดอกไม้ระบุในคัมภีร์ไบเบิลว่ามีการน าดอกแดนดิไลออนซึ่งเป็นสมุนไพรที่มี
รสขมมารับประทานเป็นสลัดโดยทานคู่กับเนื้อลูกแกะและขนมปังที่ไม่ใส่ผงฟู (unleavened bread) ในช่วง
เทศกาลปัสกา (Passover) และ บทเพลงซาโลมอน มีการกล่าวถึง หญ้าฝรั่น (saffron, Crocus sativus Linn) 
ที่มีการน ามาใช้ท าสี ท ายา และท าอาหาร จากบันทึกในประวัติศาสตร์ดอกไม้กินได้ที่เก่าแก่ที่สุด คือ หญ้าฝรั่น 
นอกจากนี้ยังมีการกล่าวถึงการใช้หญ้าฝรั่นในบันทึกของชาวอียิปต์เมื่อ 1 ,550 ปีก่อนคริสตกาลด้วย บันทึกสมัย
กรีกโบราณมีการปลูกและรับประทานดอกไม้อื่น ได้แก่ ดอกอาร์ติโช้ค ดอกป๊อบปี้ ดอกคาร์เนชัน และดอกบัว 
การรับประทานดอกบัวมีการค้นพบว่าชาวอียิปต์รับประทานดอกบัวสีน้ าเงิน (blue water lily) นอกจากนี้ยังมี
บันทึกสูตรอาหารในสมัยโรมันว่ามีดอกแนสเตอร์เตียม ดอกเฟนเนล และหญ้าฝรั่นในรายการเครื่องเทศท่ีจ าเป็น
ในบ้าน ตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มโรมันที่มีดอกไม้เป็นส่วนประกอบ เช่น หล้าองุ่นมีหญ้าฝรั่นเป็น
ส่วนประกอบ ไวน์มีกุหลาบและไวโอเลต พายกุหลาบ คัสตาร์ดกุหลาบ และขากบทอดที่ประดับด้วยดอกเฟนเนล 
วัฒนธรรมการกินดอกไม้ไม่ได้มีเฉพาะในกรีก โรมัน และแถบเมดิเตอเรเนียนเท่านั้น แต่ยังมีดินแดนจากนะวัน
ออกมาจนถึงเส้นทางสายไหมที่เช่ือมต่ออินเดียและทะเลอาหรับที่มีการค้าขายเครื่องเทศและกุหลาบที่ปลูกใน
ประเทศจีนและเปอเซียมาขายด้วย ส าหรับเอเชียดอกกินได้ที่มีการน ามารับประทาน เช่น ดอกไม้จีน ดอก
เบญจมาศ และดอกบัวซึ่งเป็นที่นิยมในประเทศจีนเนื่องจากเช่ือว่าเป็นอาหารที่ท าให้เกิดความสมดุลและอายุยืน
จากบันทึกช้ินผ้าไหมพบว่ามีการรับประทานกลีบดอกบัวสด กลีบดอกบัวทอด และเกสรดอกบัวแห้งซึ่งท าเป็นชา
เกสรบัว ประเทศไทยมีการน าดอกไม้กินได้มาใช้ประกอบอาหารเช่นกัน เช่น การน าดอกมะลิมาใช้ในเมนูข้าวแช่ 



 3 | AFJ วารสารเกษตรและอาหาร มรวอ. 2(2): 1-12 (2566) 
 

การน าน้ าดอกอัญชันมาหุงข้าว การน าดอกแค ดอกโสน ดอกขจร และดอกไม้อื่น  ๆ มาประกอบอาหาร บันทึก
ของชนพ้ืนเมืองในแถบอเมริกามีการบันทึกว่ามีการรับประทานดอกฟักทอง ดอกสควอช ดอกยุคคา และอากาเว่ 
ชาวอินคาปลูกแนสเตอร์เตียมเป็นยาและท าสลัด การใช้ดอกไม้มีการพัฒนาขึ้นเป็นล าดับโดยในยุคกลางยุโรป
บาทหลวงน าฮอปใส่ในถังหมักเบียร์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาเพื่อส่งเบียร์ไปขายในพื้นที่ห่างไกลโดยบาทหลวง
จากอาสนวิหารนักบุญเปาโลในลอนดอน ผลิตเบียร์ได้มากถึงเกือบ 80,000 แกลลอนต่อปี ดอกไม้กินได้จึงเป็น
สินค้าที่ส าคัญอย่างหนึ่งที่ท าให้เกิดพัฒนาวัฒนธรรมการกินเกิดการแลกเปลี่ยนระหว่างประเทศซึ่งการใช้ดอกไม้
กินในสมัยก่อนที่น ามารับประทานสด ประกอบอาหาร เป็นยา เครื่องเทศ สมุนไพร รวมถึงประดับตกแต่งจาน 
จนมีการพัฒนาไปท าอาหารได้หลากหลายรปูแบบ เช่น ท าไซรับ ลูกอม เจลลี ซุป ซอส ของหวาน เครื่องดื่ม ก้อน
น้ าแข็งใส่ดอกไม้และสกัดน้ ามันส าหรับท าอาหารท าให้อาหารที่ปรุงออกมานั้นมีเอกลักษณ์ 

ปัจจุบันดอกไม้ที่นิยมน ามารับประทานมีมากกว่า 180 ชนิด เช่น ดอกไม้จีน (Hemerocallis fulva) พริก 
ฟักทอง ผักชีล้อม ทารากอน อาติโช้ค มะขาม มะยม ตะลิงปลิง กุหลาบ แดนดิไลออน (Taravacum officinalis) ไว
โอลา (Vilola odorata) คาเลนดูลา (Calendula officinalis) เก๊กฮวย (Chrysanthemum coronarium) ดอกไล
แลค (Syringa vulgaris) ดอกเดซี่ (Bellis perennis) และดอกเบรด เอลเดอร์ (Sambucus nigra) ดอกบานไม่รู้โรย 
เป็นต้น และดอกไม้ไทยที่มีศักยภาพเป็นที่ต้องการของเชฟ เช่น หางนกยูงไทย (Caesalpinia pulcherrima) 
เล็บมือนางต้น (Quisqualis indica Linn.) ดาวประจาย (Cosmos sulphureus) พวงชมพู (Antigonon leptopus 
Hook. & Arn.) ผักชีล้อม (Oenanthe javanica) เป็นต้น ดังภาพที่ 1 รวมถึงใบไม้ด้วย เช่น ใบมะรุม ใบมะเดื่อฝรั่ง 
(Ficus carica L.) ผีเสื้อราตรี (Oxalis spp.) ผักชีลาว (Anethum graveolens) ผักโขมไทย (Amaranthus spp.) 
ผักชีล้อม เป็นต้น ดอกไม้และใบไม้เหล่านี้ก าลังได้รับความนิยมและมีปริมาณการใช้งานเพิ่มมากขึ้นในร้านอาหาร 
บาร์ และร้านขนม ซึ่งปัจจุบันมีการแข่งขันค่อนข้างสูง ประกอบกับจาการส ารวจของ 2022 Food and Health 
survey from the International Food Information Council กล่าวว่ าคนรุ่ น ใหม่ โดยเฉพาะ Gen Z มี
แนวโน้มบริโภคอาหารและเครือ่งดื่มที่ส่งผลดีตอ่สุขภาพจิต และเทรนด์การกินท่ีมากกว่ากิน Eating Experience 
โดยบริโภคไม่เพียงแต่รับรู้ถึงความอิ่มท้อง ความอร่อยเพียงเท่านั้นแต่ยังมีความต้องการที่จะรับประสบการณ์ที่
แปลกใหม่จากการรับประทานอาหารด้วย (Freshket, 2022) จึงท าให้ดอกไม้และใบไม้กินได้ได้รับความนิยมใน
ร้านอาหาร บาร์ และร้านเบเกอรี่ โดยการน าเสนอความสวยงาม ความแปลกใหม่ทั้งรูปลักษณ์ และรสชาติ เพื่อ
สร้างความประทับใจ ความเพลิดเพลินในการรับประทาน และสร้างประสบการณ์ใหม่โดยให้ชิมดอกไม้หรือใบไม้
ที่ประดับอยู่ในจาน อีกทั้ง FI-Asia กล่าวว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหาร หรือ Gastronomy Tourism จะมีมูลค่า
ตลาดการท่องเที่ยวด้านการท าอาหารทั่วโลกจะสูงถึง 1,796.5 พันล้านดอลลาร์ภายในปี 2027 (Kanyapuk 
Tidsri, 2565) เนื่องจากอาหารไทยเป็นที่รู้จักไปทั่วโลกและจากเทรนด์การกินจึงเป็นโอกาสที่ประเทศไทยจะดึง
นักท่องเที่ยวที่ต้องการประสบการณ์ในการับประทานอาหาร โดยเฉพาะอาหารที่มีดอกไม้และใบไม้ไทย จึงเป็น
โอกาสของเกษตรกรไทยในการที่จะสร้างรายได้จากการปลูกดอกไม้และใบไม้กินได้ซึ่งเป็นสินค้าที่มีมูลค่าสูงผลิต
น้อยได้ผลตอบแทนมากโดยการส่งผลผลิตดอกไม้กินได้สู่ร้านอาหารโดยเฉพาะร้านอาหารที่อยู่บริเวณสถานที่
ท่องเที่ยว ร้านอาหารช้ันน าที่มีช่ือเสียงและร้านอาหารทีมีการใช้ดอกไม้กินได้ในบริมาณมาก นอกจากนี้ดอกไม้
กินได้ยังมีศักยภาพที่จะเข้าไปอยู่ในอุตสาหกรรมอาหารฟังก์ชัน หรือ functional food ส าหรับผู้รักสุขภาพ
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เนื่องจากมีสารต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายจ านวนมากซึ่งสามารถเทียบได้
กับการปรับประทานผักและผลไม้ งานเขียนนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อแสดงให้เห็นถึงประวัติการใช้งาน ความส าคัญ 
การใช้ประโยชน์ สารส าคัญที่มีในดอกไม้กินได้ และการเลือกใช้ดอกไม้และใบได้กินได้ เพื่อเป็นแนวทางให้กับ
เกษตรกร ผู้ประกอบการ ผู้ที่เกี่ยวข้องกับการท าอาหาร และผู้สนใจใช้เป็นข้อมูลในการประกอบการตัดสินใจ
ท าอาหารและธุรกิจที่เกี่ยวข้องต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Sample of Thai edible flower 
 
ประโยชน์ของดอกไม้กินได้ 
 ดอกไม้กินได้ (Edible flower) เป็นดอกไม้ที่สามารถน ามารับประทาน ประดับตกแต่งจาน เพิ่มรสชาติ
อาหารและปลอดภัยต่อผู้บริโภค การใช้ประโยชน์จากดอกไม้กินได้สามารถสรุปได้ ดังนี้ 

1. ดอกไม้กินได้สามารถน ามาใช้ประกอบของอาหาร ดอกไม้กินได้มีการใช้งานอยู่ทั่วไปทั้งในยุโรป 
เอเชีย และอเมริกา ซึ่งมีการใช้ในรูปแบบของการเป็นอาหาร ประดับตกแต่งจาน ใช้ท าชา เพิ่มสีสัน และเพิ่ม
รสชาติ น ามาแปรรูปโดยการท าไซรัป แยม และอาหารในรูปแบบอื่นๆ ดังนี้ 

1.1 อาหารและเคร่ืองด่ืม ในแถบเมดิเตอร์เรเนียนโดยเฉพาะในยุโรปย้อนไปในสมัยกรีก และ
โรมัน มีการน าดอกไม้มาใช้เป็นอาหาร (Melillo, 1994) โดยน ากุหลาบ ไวโอเลต โบราจ (borage) มาท าพูเร 
(puree) และออมเลต ดอกสควอชมาใช้ในอาหารอิตาเลียน ฝรั่งเศสมีใช้คาเลนดูลาใส่ในสลัด นอกจากน้ียังมาใช้
ท าน้ าสลัด ซุป ซอส เป็นอาหารจานหลัก เช่น เกซาดิยา (quesadilla) หรือพิซซ่าสไตล์เม็กซิกัน พาสต้าใน
อาหารอิตาเลียน และใส่เครปในอาหารฝรั่งเศส (Aquino-Bolanos et al., 2013) นอกจากนี้ในอาหารเมดิเตอร์
เรเนียนมีการน าดอกไม้กินได้มาถนอมอาหารโดยการดองในน้ าส้มสายชูและเกลือที่รู้จักโดยทั่วไป คือ เคปเปอร์
ดองได้มาจากการน าตาดอกเคปเปอร์ (Capparis spinosa) มาดอง ในยุโรปน าดอกไม้กินได้มาบริโภคในรูปของ
ชาสมุนไพร (Chitrakar et al., 2019) เช่น กระเจี๊ยบแดงมีการน ามาท าเป็นชาเพื่อช่วยเรื่องความงาม ลดน้ าหนกั 
ลดความดันในเลือด ส าหรับประเทศไทยมีการน าดอกโสน ดอกขจร ดอกฝักทอง อัญชัน ดอกหอม และดอกมะลิ
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มาท าอาหารและของหวาน เป็นต้น ตัวอย่างการน าดอกไม้มาใช้ประดับอาหาร ดังภาพที่  2 และเครื่องดื่ม ดัง
ภาพที่ 3  

1.2 สีอาหาร ดอกไม้ที่น ามาใช้ในการประกอบอาหารส่วนใหญ่มีสีสันที่สวยงามสร้างความ
สวยงามเนื่องจากอุดมไปด้วยเม็ดสีและรสชาติจึงมีการน ามาสร้างสีสันให้กับอาหาร และมีการใช้ดอกไม้และ
เครื่องเทศ เช่น ดอกแพนซี อัญชัน กุหลาบ กระเจี๊ยบแดง โบราจ และดอกค าฝอย (safflower, Carthamus 
tinctorius) มาใช้ในอาหารอิตาเลียน ฝรั่งเศส และอังกฤษ เพื่อเพ่ิมรสชาติและสีสันของอาหาร ดอกค าฝอยนิยม
ใช้อย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ใส่ในไอศกรีม (Delshad et al.,2018) และหญ้าฝรั่นที่ท าให้
อาหารมีสีเหลืองทอง อีกทั้งยังให้รสชาติด้วยซึ่งสีได้มาจากเกสรตัวเมียของหญ้าฝรั่น พื้นที่ปลูกหญ้าฝรั่นพบมาก
ในสเปน ฝรั่งเศส เกาะซิซิลี อิหร่าน และแคว้นกัศมีร์ในประเทศอินเดีย จัดเป็นดอกไม้ที่มีมีราคาแพงที่สุดในโลก 
เนื่องจากดอกหญ้าฝรั่นสด 150,000 ดอก จึงจะได้เกสรหญ้าฝรั่น 1 กิโลกรัม นอกจากนี้ยังมีดอกกระเจี๊ยบแดง
เป็นดอกไม้ที่ให้สีแดงและเป็นแหล่งของสารแอนโทไซยานิน ดอกค าฝอยให้สารสีส้ม สีเหลืองของสารคาร์ทาดีน 
ดอกอัญชัญให้สารสีม่วง น้ าเงินและเป็นแหล่งของสารแอนโทไซยานิน เป็นต้น 

1.3 น  ามัน ไซรัป ซอส และแยม ดอกของผลไม้น ามาใช้ท าไซรัปได้ เช่น เอลเดอร์เบอรี่  
(Sambucus spp.) ดอกพืชตระกูลส้ม (ส้ม มะนาว เลมอน เกรปฟรุต และส้มคัมควอต) (Fernandes et al., 
2017) โดยน้ าดอกส้มถูกน ามาใช้ท าเค้ก เครื่องดื่มรวมถึงน้ ามันหอมระเหยเนโรลี หรือน้ ามันหอมระเหยที่กลั่น
จากดอกส้ม (essence of Neroli) นอกจากน้ีท าน้ ากุหลาบ ประเทศฝรั่งเศสน ากลีบกุหลาบมาท าเหล้ากุหลาบที่
มีสีสวยและมีกลิ่นเฉพาะตัว เรียกว่า Liqueur de Rose อิตาลีและคอสตาริกาก็มีเครื่องดื่มแบบเดียวกันแต่ใช้ช่ือ
ว่า Rosolio (Liquore Di Rozulin) และ Rozulin และมีการน ากระเจี๊ยบแดงมาใส่ในแยมกุหลาบด้วย ส าหรับ
ประเทศไทยมีการน ากระเจี๊ยบแดงมาต้มเป็นน้ าดื่ม และผสมในแยมลิ้นจี่ น้ าสกัดจากดอกชมนาด น้ าสกัดจาก
ดอกมะลิ โดยน้ าสกัดนี้น าไปใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม นอกจากนี้ยังมีไซรัปจากดอกไม้ เช่น ดอก
อันชัญ ดอกทารากอน กุหลาบ ดอกเข็ม เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 The way to use edible flowers 
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                (A)            (B) 

Figure 3 The way to use edible flowers in (A) beverage and (B) bakery  
 

2. ดอกไม้กินได้ช่วยเพ่ิมธาตุอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ดอกไม้กินได้มีคุณค่าทางโภชนาการ
และคุณค่าทางอาหารเช่นเดียวกับผักและผลไม้ โดยสารอาหารและพฤกษเคมีอยู่ในดอกไม้ ได้แก่ โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมันอิ่มตัว ไขมันไม่อิ่มตัว คาร์โรทีนอยด์ ฟลาโวนอยด์  กรดอะมิโน น้ าตาลฟรุกโตส น้ าตาล
กลูโคส และน้ าตาลซูโครส โปรตีน สารประกอบอนินทรีย์ ไขมัน กรดอินทรีย์ สารประกอบฟีนอลิก (phenolic 
compound) อัลคาลอยด์ (alkaloids) เทอพีนอยด์ (terpenoids)  และอุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุ เช่น 
โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แคลเซียม และแมกนีเซียม และสารต้านอนุมูลอิสระ (Mlcek and Rop, 2011)  

3. ดอกไม้กินได้สามารถป้องกันโรค ดอกไม้กินได้อุดมไปด้วยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพการ
รับประทานดอกไม้กินได้มีส่วนช่วยในการต่อต้านโรคหลายชนิดร่วมถึงโรคอ้วน เบาหวาน ระบบย่อยอาหาร โรค
เกี่ยวกับระบบประสาท โรคเกี่ยวกับหลอดเลือดหัวใจ โรคที่เกี่ยวกับตับและไตรวมถึงไขมันในเลือดสูง และโรคที่
เกิดขึ้นกับผู้หญิง 
 
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีในดอกไม้กินได้ 
 ส่วนประกอบของดอกไม้ประมาณร้อยละ 70-95 ประกอบด้วยน้ า ที่เหลือมีองค์ประกอบของ
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน แร่ธาตุต่างๆ และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ส่วนประกอบของดอกไม้แบ่งได้
เป็น 3 ส่วนใหญ่ๆ คือ กลีบดอกอุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุ และสารต้านอนุมูลอิสระ ละอองเกสร เป็นแหล่งของ
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน รวมถึง กรดอินทรีย์ สารประกอบฟีนอลิก อัลคาลอยด์ และเทอพีนอย และ



 7 | AFJ วารสารเกษตรและอาหาร มรวอ. 2(2): 1-12 (2566) 
 

น้ าหวานประกอบด้วย น้ าตาล โปรตีนและไขมัน ดอกไม้กินได้เป็นแหล่งของสารประกอบที่มีความส าคัญที่และ
จ าเป็นต่อร่างกาย โดยเฉพาะสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compound) คือ สารที่ได้จากสิ่งมีชีวิตตาม
ธรรมชาติมีหลายชนิด มีผลต่อสิ่งมีชีวิตทั้งคน สัตว์ และพืช สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ดีต้องเป็นสารที่มีผล
จ าเพาะเจาะจง เช่น คลอโรฟิลล์เป็นสารที่พบในส่วนที่มีสีเขียวของพืช มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และ
สารอาหารที่จ าเป็นต่อร่างกาย ช่วยล้างสารพิษและขจัดของเสียในร่างกายกระตุ้นการสร้างเม็ดเลือดแดง 
เสริมสร้างภูมิคุมกัน สารที่มีฤทธิ์จ าเพาะต่อเซลล์มะเร็ง และสารที่มีฤทธิ์จ าเพาะต่อเช้ือวัณโรค เป็นต้น สารนั้น
จะต้องไม่มีผลในทางลบต่อร่างกาย หรือมีผลข้างเคียงน้อย (Pattama Pittayakhajonwut, 2008) สารออกฤทธิ์
ทางขีวภาพมีประโยชน์ต่อร่างการมนุษย์เนื่องจากเป็นสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ ต้าน
เซลล์มะเร็ง สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่พบในดอกไม้กินได้ส่วนใหญ่ คือ ฟีนอลิก (phenolic compound) แคโร
ทีนอยด์ (carotenoids) และ โทคอล (tocols) และสารประกอบอื่นๆ ตัวอย่างดอกไม้กินได้ที่มีการน ามาใช้งาน
และสารประกอบทางชีวภาพที่พบในดอกไม้ (ดังตารางที่ 1) และรายละเอียดสารประกอบทางชีวภาพที่พบใน
ดอกไม้มี ดังน้ี  

1) สารประกอบฟีนอลิก หรือสารพอลิพีนอล (polyphenol) เป็นสารเมตาบอไลต์ทุติยภูมิ 
(secondary metabolites) ประกอบด้วย กรดฟีโนลิก stibenes ฟาวโวนอยด์ (flavonoids) ลิกแนนซ์ (lignans) 
ลิกนิน (lignin) และ แทนนิน (tannins) สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารที่มีประโยชน์ต่อมนุษย์ เช่น เป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ สารต้านการอักเสบ ต้านมะเร็ง เป็นต้น สารประกอบพื้นฐานที่มีในดอกไม้กินได้คือ กรดฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ 
และแอนโทไซยานินท์ สารที่พบมากคือ สารประกอบฟีนอลิก นอกจากนี้ยังมีกรดกาลิก และกรดโฮโมเจนทิสติกที่พบ
มากในดอกโบตั๋น กุหลาบ ดอกปืนนกไส้ 

2) แคโรทนีอยด์ เป็นรงควัตถุหรือสารสีที่เกิดขั้นตามธรรมชาติส่วนใหญ่พบในดอกไม้ที่มีสีเหลือง 
สีส้มพบได้ในพืชหลายชนิด เช่น ดอกคาแลนดูล่า (Calendula officinalis) ดอกดาวเรือง (Tagetes erecta) ดอก
ดาวกระจาย (Cosmos sulphureus Cav.) ดอกพริมูลา (Primula polantha) ปัจจุบันมีการค้นพบแคโรทีนอยด์
ถึง 600 ชนิด พบในดอกไม้ประมาณ 50 ชนิด ได้แก่ ลูทีน (lutein) ซีแซนทีน (zeaxanthin) เบต้าคริปโทแซนทิน 

(β-cryptoxanthin) อัลฟ่า แคโรทีน (α-carotene) เบต้า แคโรทีน และไลโคปีน (β-carotene and 
lycopene) (Maiani et al., 2009) และเป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ ซึ่งมีบทบาทส าคัญเรื่องการมองเห็นและ
ป้องกันโรคทางตา ลดการเกิดมะเร็งและช่วยปกป้องผิวหนังจากรังสียูวี (UV) จากแสงแดด แสงท่ีมองเห็นได้ และ
อินเฟรดซึ่งเป็นสารธรรมชาติที่ช่วยป้องกันสารอนุมูลอิสระ และสารต้านมะเร็ง แคโรทีนอยด์พบมากในผักและ
ผลไม้ที่มีสีส้ม เหลือง แดง และเขียว ท าหน้าที่ปกป้องพืชจาก รังสี UV ในแสงแดด และสารก่อมะเร็งในสิ่งแวดล้อม 
ช่วยป้องกันการก่อตัวของอนุมูลอิสระที่เป็นอันตราย ดอกไม้ที่มีสารชนิดนี้ เช่น ดอกแพนซี (Viola wittrockiana)  
ดอกลิ้นมังกร (Antirrhinum majus) แคโรทีนอยด์หลักที่พบในดอกไม้ทั้ง 2 ชนิด คือ ลูทีน (lutein) ซีแซนทีน 

(zeaxanthin) และ เบตาแคโรทีน (β-carotene) ตามล าดับ พบสารลูทีนมากในดอกแพนซีถึงร้อยละ 35  และ
ดอกลิ้นมังกรร้อยละ 48 ดอกไม้ชนิดอื่นที่มีแคโรทีนอยด์ เช่น ดอกฟักทอง (Cucurbita pepo) ดอกแตงกวา 
(Cucumis sativus) โดยมี สารซีแซนทีน (zeaxanthin) ฟลาโวแซนทิน (flavoxanthin) และ คริปโทแซนทิน 
(cryptoxanthin) (Pintea, 2003) 
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3) โทคอล (Tocol) หรือ โทโคโครมานอล (tocochromanols) หรือที่เรารู้จัก คือ วิตามินอี 

ประกอบด้วย อัลฟา- (α-) เบต้า- (β-) แกมมา- (γ-), และ ซิกม่า-โทคอลฟีรอล (δ-tocopherol) และ โทโคไตร
อีนอล (tocotrienols) 4 ชนิด ได้แก่ อัลฟา- เบต้า- แกมมา- และซิกมา- โทโคไตรอีนอล สารนี้เป็นท่ีรู้กันว่าเป็น
สารต้นอนุมูลอิสระ ต้านมะเร็ง ต้านการอักเสบ ดอกไม้กินได้ที่มีสารดังกล่าวสูง เช่น ดอกแคปเปอร์ (Capparis 
spinosa) และดอกคาเลนดูลา 

4) สารประกอบอื่นๆ ดอกไม้กินได้มีหลายชนิดที่มีสารประกอบแตกต่างชนิดกัน เช่น 

Nimbolide (5, 7, 4′ -trihydroxy-3′ , 5′ -diprenylflavanone) เป็นสารเมตาบอไลต์ทุติยภูมิที่พบมากในต้น
สะเดา ตัวอย่างสารอื่นๆ เช่น 

(1)  สารโอลีนโนลิก (oleanolic) สารสกัดจากมะกอกและกรดยูโซลิก (ursolic acid) 
สารสกัดจากพืชซึ่งพบได้ในพืชหลายชนิด เช่น โรสแมรี โหระพา และกระเพา โดยสารทั้ง 2 ชนิด มีผลต่อร่างกาย 
คือ ต้านการอักเสบของร่างกาย ต้านจุลินทรีย์ ต้านเช้ือ HIV ลดไขมัน ต้านเช้ือรา ป้องกันตับโต เป็นต้น ตัวอย่าง
พืชที่มสีารทั้ง 2 จ านวนมาก เช่น Silphium trifoliatum และดอกดาเลนดูลา 

(2)  สารอซีทีโอไซด์ (aceteoside) เป็นสารที่พบในดอกไม้กินได้ สามารถสกัดได้จากพืช
ใบเลี้ยงคู่หลายชนิดสารอซีทีโอไซด์เป็นสารที่พบในพืชมากถึง 20 วงศ์ และ 77 สกุล ส่วนมากพบในพืชวงศ์
ผกากรอง (Verbenaceae) พืชวงศ์มณเฑียรทอง (Scrophulariaceae) พืชวงศ์มะลิ (Oleaceae) พืชวงศ์ดอก
ดอน (Orobanchaceae)  พืชวงศ์ปีบ (Bignoniaceae)  พืชวงศ์กระเพา (Labiatae)  พืชวงศ์ ราชาวดี  
(Buddlejaceae) และพืชวงศ์เหงือกปลาหมอ (Acanthaceae) แต่จะพบมากในดอกหอมหมื่นลี้ กุหลาบ (Rosa 
rugosa) ราชาวดี (Buddleja asiatica) Forsythia virdissima และ แววมยุรา (Torenia fournieri) 

 
Table 1 Biological activity of edible flower 

Name Scientific name Biological activity Reference 
Chain of love Antigonon leptopus Sinapic acid, chloroogenic acid, 

kaempferol, myricein 
Kaisoon et al., (2012) 

Gardenia Gardenia jasminoides genipin, crocin, kaempferol, 

quercetin, β-sitosterol 

Song, J. L., Yang, Y. J., Qi, 
H. Y., & Li, Q. (2013) 
Xiao, W., Shiming L., Siyu 
W. & Chi-Tang, H. (2017) 

Cosmos Cosmos sulphureus ferulic acid, myricetin Kaisoon et al., (2012) 
Creeping 
Foxglove 

Asystasia gangetica (L.) 
T. Anderson 

biflavone glycoside (apigenin 7-O-

glucosyl (3'→6'') luteolin 7''-O-
glucoside) 

Senthamilselvi, M.M., 
Kesavan, D. & Sulochana, 
N. (2011). 

Jasmine Jasminum sambac protocatechuic acid, isoquercitrin, 
quacutrin, rutin 

Maliwan H. (2003).  
 

Marigold  Tagetes erecta L. propyl benzene, linalool, 
myrtenol, 2-cyclohexen-1-one, 3-

Promsattha R., Milne M. 
and Sangwanich A. (2001). 
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Name Scientific name Biological activity Reference 
methyl-6-(1-methylethyl), indole, 
2,6-bis (1,1-dimethyl ethyl)-4-
methyl phenol, neophytadiene, 
tricosane,  p-coumaric acid, 
kaempferol, myricetin, lutein 
esters 

Gregory et al. (1986), 
Kaisoon et al. (2012) 

Crape Myrtle Lagerstroemia indica L. tannins, cardiac glycoside, 
saponins, sterols, triterpenes and 
anthraquinones 

Niranjan MH and 
Sudarshana MS. (2010) 

Rose Rosa spp. terpenes, phenylpropanoids, fatty 
acid, gallic acid, quercetin, 
quercitrin, myricetin 

Shaochuan S. and Zhao Z. 
(2022) 
Kumar et al. (2008) 

Dahlia Dahlia mignon rutin, kaempherol derivatives, 
tocopherol 

Kandylis, P. (2022) 

Viola Viola wittrockiana ferulic acid, p-coumaric acid, 

myricetin, epicatechin, lutein, β-
carotene, zeaxanthin 

González-Barrio, R. et al. 
(2018) 
Jurca, T. (2019) 

 
ข้อควรพิจารณาในการเลือกใช้ดอกไม้กินได้ 
 เนื่องจากดอกไม้มีหลายชนิดและปัจจุบันมีการน าดอกไม้ที่มีความแปลกใหม่รวมถึงไม้ประดับมาใช้ใน
การประกอบอาหารด้วย เช่น ดาวเรือง กล้วยไม้ ดาวกระจาย หางนกยูงไทย บานช่ืน เดซี่ เบญจมาศ เป็นต้น ซึ่ง
ดอกไม้ทุกชนิดนั้นไม่สามารถรับประทานได้ ดังนั้นในการเลือกดอกไม้ที่น ามาใช้ในการประกอบอาหารจึงต้องให้
ความส าคัญกับความปลอดภัยของผู้บริโภคมาเป็นล าดับแรก การเลือกนั้นควรเลือกดอกไม้ที่ไม่มียางและมีขน
ระคายเคืองและควรพิจารณาเลือกดอกไม้ดังต่อไปนี้ 

1. เลือกจากดอกไม้จากผัก เนื่องจากผักเป็นสิ่งที่ผู้บริโภครับประทานอยู่แล้วจึงมั่นใจในเบื้องต้นว่า
สามารถน ามารับประทานไดแ้ต่ทั้งนี้ดอกของผักบางชนิดก็ไม่สามารถรับประทานสดไดต้้องผ่านกระบวนการ หรือ
ต้องรับประทานคู่กับผักหรืออาหารชนิดอื่นเพื่อลดความเป็นพิษ ตัวอย่างดอกผักที่น ามาใช้ในการเพิม่รสชาตและ
ประดับตกแต่งจาน เช่น ดอกผักชีล้อม ดอกแตงกวา ดอกทารากอน ดอกมะตูมแขก ดอกมะรุม เป็นต้น 

2. เลือกจากดอกของสมุนไพร เป็นที่ราบกันดีว่าสมุนไพรสามารถน ามาใช้ในการรักษาโรคและน ามา
รับประทานในรูปแบบของผักจิ้มน้ าพริก ตัวอย่างดอกสมุนไพรที่นิยมน ามาใช้ เช่น กระทือ ข่า กระเจียว เป็นต้น  

3. เลือกจากดอกของผลไม้ เนื่องจากผลและใบของดอกไม้ที่ได้จากต้นผลไม้หรือผักยืนต้นผู้บริโภค
สามารถมั่นใจได้ระดับหนึ่งสามารถรับประทานได้เช่นเดียวกับผัก ตัวอย่างผักท่ีน ามาใช้ใน เช่น ดอกมะขาม ดอก
ซากุระ ตะลิงปลิง มะยม มะขาม  
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4. เลือกจากไม้ดอกไม้ประดับ ที่น ามาใช้ประดับตกแต่งสถานที่แต่จะเลือกเบื้องจากต้นไม้ที่ไม่มีพิษ 
ไม่มีขน และไม่มียางเพื่อให้เกิดความระคายเคือง ตัวอย่างไม้ดอกไม้ประดับที่น ามาใช้ เช่น หางนกยูงไทย ชบา 
แววมยุรา เดซี่ มากาเร็ต บานช่ืน ดาวกระจาย กล้วยไม้ เป็นต้น  
 

สรุป  
ดอกไม้กินได้ คือ ดอกไม้ที่สามารถน ามารับประทาน ประดับตกแต่งจาน เพิ่มรสชาติอาหารและ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค การใช้ประโยชน์ของดอกไม้กินได้ คือ น ามาใช้ประกอบอาหาร เครื่องดื่ม เพิ่มสารอาหารที่
เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ป้องกันโรค และอุดมด้วยสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่ ได้แก่ สารฟีนอลอก แคโรทีนอยด์ 
โทคอล และสารประกอบอื่น ๆ การพิจารณาเลือกดอกไม้ที่น ามารับประทานสามารถเลือกได้จาก ดอกไม้ที่มา
จากผัก ดอกของสมุนไพร ดอกของผลไม้ และดอกไม้ของต้นไม้ดอกไม้ประดับ 
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