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เมนูอร่อยจาก
ดอกไม้

ผศ.ดร.ปัญญภัสก์  ปิ่ นแก้ว
สาขาวิชา นวัตกรรมเทคโนโลยีเพื่อผู้ประกอบการอาหาร
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หัวข้อนำเสนอ

ทำความรู้ จักกับดอกไม้กินได้

การสกัดสีจากดอกไม้กินได้ และการนำไปใช้

อาหารกึ่งสำเร็จรูปคืออะไร ทำได้อย่างไร
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ทำความรู้ จักกับ
ดอกไม้กินได้
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ท่านรู้จักดอกไม้
และใบไม้เหล่านี้

หรือไม่ ??
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ดอกไม้กินได้ (Edible Flower)
(Ortynsky, 2021)

Todd Seyfarth นักโภชนาการ เชฟ และหัวหน้าภาควิชาโภชนาการและ
โภชนศาสตร์ ม.จอห์นสันแอนด์เวลส์ นิยามคำว่า ดอกไม้กินได้ คือ

: ดอกไม้ที่ปลูกด้วยวิธีที่ปลอดภัยและสามารถนำมาประกอบอาหารได้โดย
ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

 *** ไม่มีการใช้ยาฆ่าแมลงหรือสารกันบูด และต้องไม่มีสารประกอบใดที่
เป็นอันตรายหรือมีพิษ ***
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ข้อควรรู้ก่อนใช้ดอกไม้ 
(อรภา สกุลพาณิชย์, 2564)

1.ศึกษาข้อมูลความเป็นพิษ เรียนรู้วิธีการปรุงและวิธีขจัดพิษ
-เก็บถูกต้น ถูกดอก รวมถึงช่วงเวลาที่สามารถเก็บเกี่ยวได้
-มักหลีกเลี่ยงดอกไม้ที่มียาง หากมียางต้องรู้จักสายพันธุ์ การเก็บและการเตรียม

2. รู้จักส่วนของดอกที่นำมาใช้ทำอาหารและส่วนที่ต้องทิ้ง

3. พิจารณาแหล่งที่พืชเจริญเติบโต สภาพแวดล้อม คุณภาพดิน และชนิดของพืช
 - พืชแต่ละชนิดมีความสามารถในการดูดซับโลหะหนักที่ต่างกัน

4. รู้จักแหล่งเพาะปลูก วิธีการเพาะปลูก และหลีกเลี่ยงสิ่งปนเปื้ อนต่าง ๆ

5. รู้จักใช้รสชาติ กลิ่น และสีของดอกไม้เพื่อเพิ่มอรรถรสและแรงจูงใจให้อาหารและเครื่องดื่ม

6. รู้จักผู้บริโภค ทั้งเรื่องอายุ และการแพ้เกสรดอกไม้ 
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ตัวอย่างการใช้ดอกไม้ (เป็นส่วนผสม /
แปรรูป / ตกแต่งอาหาร)

อาหารคาว (Savory)

: กับข้าว  หรืออาหารที่ปรุงเพื่อรับประทานร่วมกับ "ข้าว" เพื่อเพิ่มรสชาติ และ
คุณค่าทางอาหาร

: แบ่งตามการประกอบอาหาร เช่น ต้ม แกง ผัด ยำ ลาบ พล่า ทอด ย่าง ปิ้ ง นึ่ง
เครื่องเคียง และเครื่องจิ้ม เป็นต้น

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ตัวอย่างการใช้ดอกไม้ (เป็นส่วนผสม /
แปรรูป / ตกแต่งอาหาร)
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ตัวอย่างการใช้ดอกไม้ (เป็นส่วนผสม /
แปรรูป / ตกแต่งอาหาร)
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ตัวอย่างการใช้ดอกไม้ (เป็นส่วนผสม /
แปรรูป / ตกแต่งอาหาร)
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รับชม VDO
ชาจากดอกไม้
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การสกัดสีจาก
ดอกไม้กินได้ และ
การนำไปใช้
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ดอกอัญชัน
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รับชม VDO
การสกัดดอกอัญชัน
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ขั้นตอนการสกัดสีจากดอกอัญชัน

ชั่งกลีบดอกอัญชัน 120 กรัม
   ↓

บรรจุกลีบดอกลงในขวดมีฝาปิด
   ↓

เติมน้ำสะอาด 200 กรัมลงในขวด
   ↓

แช่ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 5°C เป็นเวลา 7 ชั่วโมง
   ↓

นำออกจากตู้เย็น
   ↓

กรองแยกกลีบดอกออกจากสารสกัด
   ↓

บรรจุสารสกัดลงในถุงอลูมิเนียมฟอยล์
   ↓

เก็บที่อุณหภูมิ -18°C จนกว่าจะนำไปใช้

การสกัดเย็น การสกัดร้อน

ชั่งกลีบดอกอัญชัน 120 กรัม
   ↓

นำไปต้มในน้ำเดือด 200 กรัม เป็นเวลา 5 นาที 
   ↓

เมื่อครบเวลา นำออกมากรองแยกกลีบดอก
   ↓

บรรจุสารสกัดลงในถุงอลูมิเนียมฟอยล์
   ↓

เก็บที่อุณหภูมิ -18°C จนกว่าจะนำไปใช้
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เม็ดบีดส์ (Sphere) อัญชัน โดยใช้เทคนิคการ
ประกอบอาหารแบบโมเลกูลาร์ (Molecular

gastronomy) แบบ Basic spherification

Basic spherification เป็นเทคนิคหนึ่งของ
การทำอาหารแบบ Molecular gastronomy 

การทำให้ของเหลวจับตัวเป็นก้อนทรงกลม 
กึ่งแข็งอยู่ภายในและมีเยื่อบาง ๆ เป็นเจลห่อหุ้ม
ภายนอก ทำให้อาหารที่ได้มีลักษณะเป็นเม็ดเจล
ขนาดเล็ก รูปร่างและรสสัมผัสคล้ายไข่ปลา 
ใช้สำหรับตกแต่งเครื่องดื่มเพื่อเพิ่มความ

สวยงาม แปลกใหม่

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



เม็ดบีดส์ (Sphere) อัญชัน โดยใช้เทคนิคการ
ประกอบอาหารแบบโมเลกูลาร์ (Molecular

gastronomy) แบบ Basic spherification วัตถุดิบ

โซเดียมอัลจิเนต

แคลเซียมคลอไรด์

น้ำอัญชัน

น้ำสะอาด
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เม็ดบีดส์ (Sphere) อัญชัน โดยใช้เทคนิคการ
ประกอบอาหารแบบโมเลกูลาร์ (Molecular

gastronomy) แบบ Basic spherification
โซเดียมอัลจิเนต 

(100 กรัม ราคาประมาณ 155 บาท)

แคลเซียมคลอไรด์
(100 กรัม ราคาประมาณ 5.50 บาท)
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อาหารกึ่งสำเร็จรูป
คืออะไร ทำได้
อย่างไร
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อาหารกึ่งสำเร็จรูป 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เรื่อง อาหารกึ่งสำเร็จรูป

อาหารที่ผ่านกรรมวิธีและปรุงแต่งมาบ้างแล้ว 
และใช้รับประทานหลังจากผ่านวิธีการง่าย ๆ และใช้เวลาสั้น
โดยการเติมน้ำร้อน การต้ม หรือการเติมอาหารอื่นลงไป  
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บัวลอยกึ่งสำเร็จรูป

ที่วางจำหน่าย
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รับชม VDO
บัวลอยกึ่งสำเร็จรูป
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บัวลอยกึ่งสำเร็จรูป

วัตถุดิบ

วิธีการทำ
ผสมแป้งข้าวเหนียว กับแป้งมันสำปะหลังและเกลือ 1 กรัม ตามสูตร1.
 ผสมสารสกัดสีจากดอกไม้กินได้ กับแป้ง ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน นวดเป็นก้อนโด 2.
คลุมด้วยพลาสติกแรป พักโดเป็นเวลา 10 นาที3.
ปั้นเป็นก้อนกลมเล็กขนาดเท่า ๆ กัน โรยด้วยแป้งข้าวเหนียวเล็กน้อยเพื่อป้องกัน
การติดกันของก้อนแป้ง

4.

นำแป้งบัวลอยที่ปั้นเสร็จแล้วไปลวกในน้ำเดือด 20 วินาที (ให้เม็ดบัวลอยสุกเพียง
ครึ่งเดียว) แช่ในน้ำเย็น พักให้สะเด็ดน้ำ

5.

 อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง
(หรือจนแห้ง)

6.
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บัวลอยกึ่งสำเร็จรูป

ก่อนอบแห้ง

หลังอบแห้ง

คืนรูป
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รับชม VDO
บัวลอย
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ข้อมูลเพิ่มเติม
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แบบประเมิน
ความพึงพอใจ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต


