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บทคัดย่อ 
          การบริโภคแมลงของคนไทยและชาว ต่างประเทศมีมานานแล้ว      ปัจจุบันมีธุรกิจของคนไทยเพาะพันธุ์แมลงและผลิตแมลงกระป๋องส่งออกต่าง ประเทศ   การศึกษานี้
ท าในแมลงที่นิยมบริโภค 8 ชนิด  โดยวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการที่เป็นสารอาหารหลักและศึกษาคุณภาพโปรตีน โดยหาค่า amino acid score เปรียบเทียบกับโปรตีน
อ้างอิงของ FAO/WHO 1973  รวมทั้งศึกษาปริมาณกรดไขมันและคอเลสเตอรอล   ผลการศึกษาพบว่าในน้ าหนักสดของแมลง  100 กรัม มีพลังงาน 98-231 กิโล
แคลอรี  โปรตีน 9.2-27.6 กรัม  ไขมัน 1.8-20.4 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 1.0-4.8 กรัม   แมลงที่มีพลังงานและไขมันสูงสุดคือหนอนไม้ไผ่  แมลงที่มีโปรตีนสูงสุดคือต๊ักแตนปาทังก้า
รองลงมาคือแมลงป่อง   คุณภาพโปรตีนในแมลงที่ศึกษาครั้งพบว่า มีค่า amino acid score 34.2-100  ดักแด้ไหมเป็นแมลงที่มีคุณภาพดีที่สุดเทียบเท่าโปรตีน
อ้างอิง  รองลงมาคือหนอนไม้ไผ่มีค่าamino acid score 77.5    ต๊ักแตนปาทังก้ามีโปรตีนสูงสุดมีค่า amino acid score  55.8 จ้ิงหรีด  ตัวอ่อนของต่อ  แมลงป่อง และแมลงกิ
นูน มีค่า amino acid score  68.7   59.4   48.4 และ 34.2  ตามล าดับ  Limiting amino acid  ในแมลงแต่ละชนิดแตกต่างกันไป   ผลการศึกษาปริมาณกรดไขมัน
พบว่า  ดักแด้ไหมมีกรดไขมันอิ่มตัวสูงที่สุดถึงร้อยละ 70.36   หนอนไม้ไผ่และตัวอ่อนของต่อมีกรดไขมันอิ่มตัวร้อยละ  48.71 และ 45.98  กรดไขมันไม่อิ่มตัวต าแหน่งเดียวร้อย
ละ  46.86 และ 40.39  ซึ่งนับว่าสูงกว่ากรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่งมาก   แมลงป่องเป็นแมลงชนิดเดียวที่มีปริมาณไขมันไม่อิ่มตัวต าแหน่งเดียวมากกว่า กรดไขมันอื่น   จ้ิง
โกร่ง  จ้ิงหรีด  ต๊ักแตนปาทังก้าและแมลงกินูน มีอัตราส่วนของ กรดไขมันอิ่มตัว : กรดไขมันไม่อิ่มตัวต าแหน่งเดียว : กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง ประมาณ 1:1:1  จ้ิงหรีดมี
ปริมาณคอเลสเตอรอลมากที่สุดคือ  105 มิลลิกรัม / 100  กรัม   รองลงมาคือแมลงป่อง  97 มิลลิกรัม /100 กรัม แมลงแม้มีโปรตีนสูงและมีคุณภาพโปรตีนในส่วนของกรดอะมิ
โนจ าเป็นดีพอสมควร  แต่ปริมาณกรดไขมันส่วนใหญ่เป็นกรดไขมันไม่จ าเป็นและในการรับประทานแมลงโดย ทั่วไปจะเป็นการทอดจึงเป็นการเพิ่มไขมันมากข้ึน  ดังนั้นในการ
บริโภคควรค านึงถึงเรื่องนี้ด้วยนอกเหนือจากเรื่องสารพิษตกค้าง ที่อาจติดมากับแมลงเหล่านี้ 

ค าน า 
          การน า แมลงมาเป็นอาหารเกิดข้ึนนานแล้วทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ  มีหลายประเทศนิยมบริโภคแมลง  เช่น  ชาวพื้นเมือง ของออสเตรเลียกินหนอนบาง
ชนิด  ชาวเกาะนิวกินีกินจ้ักจ่ัน  ชาวเกาหลีกินต๊ักแตน  รวมถึงประเทศอื่นๆในเอเชียและ แถบอัฟริกา  ในประเทศไทยชาวชนบทนิยมน าแมลงมาปรุงเป็นอาหารเพื่อ
บริโภค   โดยเฉพาะอย่างยิ่งในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  จากการส ารวจของ   องุ่น  ลีววาณิช   นักกีฏวิทยา   กรมวิชาการเกษตร  พบว่าประเทศไทยมีแมลงที่มีคุณค่าอาหาร
อย่างน้อย  194  ชนิด(1)  แมลงที่คนไทยส่วนใหญ่รู้จัก และน ามารับประทานบ่อยๆ ได้แก่  แมลงกินูน (จินูน)  แมลงกุดจ่ี  แมลงดานา  ตัวอ่อนผึ้ง   มดแดง  ตัวอ่อนของต่อ จ้ิง
โกร่ง  จ้ิงหรีด  ต๊ักแตน แมลงกระชอน แมลงเหนียง  แมลงตับเต่า  (ด้วงต่ิง)  แมลงมัน แมลงเม่า แมลงค่อมทอง  หนอนและดักแด้ไหม   แมลงที่พบมากในภาคเหนือ คือหนอน
ไม้ไผ่ ต่อหลุม จ้ิงโกร่งและดักแด้ไหม  ส่วนภาคตะวันออกเฉียงเหนือแมลงที่พบมากคือ ต๊ักแตน จ้ิงโกร่ง  แมลงกุดจ่ี แมลงกินูน และไข่มดแดง(1,2) วิธีน ามาบริโภคคือการ
ทอด  ปิ้ง ย่าง  คั่ว หมก อ่อม แกง ย า และต าน้ าพริก(2)  ปัจจุบันประชาชนนิยมบริโภคกันมากข้ึน   จะพบเห็นว่ามีการทอดขายกันอยู่ทั่วไปในกรุงเทพมหานครและ
ต่างจังหวัด   จนกระทั่งมีธุรกิจเพาะพันธุ์แมลงเพื่อน ามาขายทั้งในประเทศและส่งออกต่าง ประเทศ เช่น จ้ิงหรีดและหนอนไม้ไผ่   แมลงแต่ละชนิดมีคุณค่าสารอาหารสูง
โดยเฉพาะ โปรตีน และ ไขมัน  เช่น ใน 100 กรัมของ  Giant   Water  Beetle (แมลงดานา)  มีโปรตีน 19.8  กรัม  ไขมัน  8.3  กรัม   แคลเซียม  43.5 
มิลลิกรัม  เหล็ก  13.0 มิลลิกรัม  Small  Grasshopper (ต๊ักแตนตัวเล็ก)  มีโปรตีน 20.6 กรัม  ไขมัน6.1 กรัม แคลเซียม  35.2 มิลลิ กรัม  และธาตุเหล็ก  5.0 มิลลิกรัม 
ต่อ  100  กรัม  Cricket (จ้ิงหรีด)มีโปรตีน 12.9 กรัม  ไขมัน5.5 กรัม แคลเซียม  75.8มิลลิ กรัม  และธาตุเหล็ก  9.5 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม(3) เมื่อน าแมลงมาคั่วหรือ
ทอด  ปริมาณของสารอาหารบางอย่างจะเพิ่มข้ึน เช่น ต๊ักแตนปาทังก้าทอด  100   กรัม  มีพลังงาน   476    กิโลแคลอรี    โปรตีน   39.8   กรัม  ไขมัน  31.4 กรัม  แมลงมัน
คั่ว   100  กรัม  มีพลังงาน  330  กิโลแคลอร ี โปรตีน  24.1 กรัม  ไขมัน  22.0 กรัม(4)  เป็นต้น  
          กรด อะมิโนเป็นองค์ประกอบของโปรตีน มีประมาณ 20 ชนิด(5,6)  โปรตีนแต่ละชนิดจะมีปริมาณกรดอะมิโนแตกต่างกันไป  กรดอะมิโนแบ่งออกเป็นกรดอะมิโนที่
จ าเป็น(Essential amino acid )ซึ่งร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ได้ ต้องรับประทานจากอาหารเท่านั้น และ  กรดอะมิโนไม่จ าเป็น (Non essential amino acid)ที่ร่างกาย
สามารถสร้างข้ึนเองได้   กรดอะมิโนที่จ าเป็นได้แก่  histidine  isoleucine  leucine  lysine  methionine  phenylalanine  threonine  tryptophan  valine    คุณภาพ
ของโปรตีนข้ึนอยู่กับองค์ประกอบของกรดอะมิโนและประสิทธิภาพในการ ย่อย ( digestibility)  ตัวอย่างอาหารโปรตีนที่มีคุณภาพสูงได้แก่  นมวัว  ไข่    ปลา  อาหารที่มี
คุณภาพโปรตีนต่ า  เช่น พวกธัญพืชต่างๆ  ในการประเมินคุณภาพโปรตีนต้องใช้วิธี Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score ดังนั้นจึงต้องท าทั้งทางด้าน animal 
assay  เพื่อดู  digestibility และตรวจ หาปริมาณกรดอะมิโนจ าเป็นว่ามีครบถ้วนหรือไม่  โดยดูจากค่า  amino  acid  score  ซึ่งเป็นค่าเปรียบเทียบปริมาณกรดอะมิโนใน
อาหารกับกรดอะมิโนจากโปรตีนอ้าง อิง   อัตราส่วนของกรดอะมิโนจ าเป็นตัวใดมีค่าน้อยที่สุด  ตัวเลขนั้นคือ  amino  acid  score   ของอาหารนั้น  และเรียกกรดอะมิโนที่มี
ค่าน้อยที่สุด ว่า  limiting  amino acid(5,6)  
          ไขมันในอาหารประกอบด้วยกลี เซอร์ไรด์และกรดไขมันซึ่งแบ่งตามความจ าเป็นของร่างกายเป็นกรดไขมันจ าเป็น หมายถึงกรดไขมันที่ร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ได้
ต้องรับจากอาหาร  ได้แก่กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง (polyunsaturated fatty acid, PUFA)  ส่วนไขมันที่ไม่จ าเป็นคือกรดไขมันอิ่มตัว (saturated fatty acid, 
SFA)  และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่ง(monounsaturated fatty acid, MUFA)(7)การรับประทานไขมันในปริมาณที่พอเหมาะและเพื่อควบคุมปริมาณคอเลสเตอร อลใน
เลือดให้อยู่ในเกณฑ์ปกติคือ  ให้ได้ไขมันไม่เกินร้อยละ 30 ของพลังงานทั้งหมด โดยมีกรดไขมันอิ่มตัวไม่เกินร้อยละ 10 มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่งโดยเฉพาะกรดไลโนเล
อิกร้อยละ 7-10 ของพลังงานทั้งหมด และควรรบัประทานอาหารที่มีคอเลสเตอรอลไม่เกินวันละ 300 มิลลิกรัม(8) 
          การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณค่าทาง โภชนาการของแมลงที่นิยมบริโภค  ศกึษาคุณภาพโปรตีนโดยการท า  amino  acid  pattern  เพื่อหา
ค่า  amino  acid  score   เปรียบเทียบกบั  reference  protein  และ  ศึกษาคุณภาพไขมัน โดยการ หาปริมาณ saturated  fatty  acid , 
monounsaturated  fatty  acid   และpolyunsaturated  fatty  acid  รวมไปถึงปริมาณคอเลสเตอรอล  เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการเลือกและแนะน าการบริโภคแมลง  
 

วิธีการวิจัย  

1. การเก็บตัวอย่าง  :  แมลงที่น ามาศึกษาครั้งนี้มี 8 ชนิด คือ จ้ิงโกร่ง จ้ิงหรีด ดักแด้ไหม ต๊ักแตนปาทังก้า ตัวอ่อนของต่อ แมลงกินูน (แมลงจีนูน) แมลงป่อง และ
หนอนไม้ไผ่  เก็บตัวอย่างจากหลายแหล่ง เช่น ตลาดคลองเตย ตลาดเทเวศน์ สั่งซื้อจากจังหวัดสระแก้ว จังหวัดขอนแก่น น าตัวอย่างแต่ละแหล่งมารวมกัน ท า
ความสะอาด แยกส่วนที่กินไม่ได้ออกแล้วจืงปั่นละเอียด เก็บในตู้แช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 ๐ซ  



2. การตรวจวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ  

            :วิเคราะห์ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และ ค านวณหาค่าคาร์โบไฮเดรตและพลังงาน  
            :วิเคราะห์ กรดอะมิโนโดยใช้เครื่อง  Amino Acid Analyser  ควบคุมคุณภาพโดยใช้  
            Standard reference Material ของNIST หมายเลข SRM 2389  :Amino acid  
            in 0.1 mol/L HCl 
            :วิเคราะห์กรดไขมันโดย  Gaschromatographic Method  
            :วิเคราะห์คอเลสเตอรอล โดย  Gaschromatographic Method  

        3. ประเมิณคุณภาพโปรตีน : โดยใช้ amino acid score  จากสูตร 

Amino acid score = mg of amino acid per gm of test protein      ×  100 
                               mg of amino acid per gm of reference protein 
Essential amino acid ที่มีค่า amino acid score น้อยที่สุดคีอ Limiting amino acid 

mg of amino acid per gm of reference protein  (FAO/WHO/1973) 

Isoleucine 40 
Leucine 70 
Lysine 55 
Methyonine+Cystine 35 
Phenylalanine+Tyrosine 60 
Threonine 40 
Tryptophan 10 
Valine 50 

ผลการศึกษา  

          คุณค่าทางโภชนาการในส่วนที่เป็นพลังงานและองค์ประกอบหลักของแมลงทั้ง 8 ชนิด  
ได้ แสดงไว้ในตารางที่ 1      เป็นปริมาณสารอาหารที่วิเคราะห์ได้ต่อ 100 กรัมน้ าหนักดิบในส่วนที่รับประทานได้   พบว่าหนอนไม้ไผ่มีพลังงานและไขมันมากกว่าแมลงชนิด
อื่น  โดยมีพลังงาน 231 กิโลแคลอรี่  ไขมัน  20.4 กรัม  ต๊ักแตนปาทังก้ามีโปรตีนมากถึง 27.6 กรัม รองลงมาคือ แมลงป่องมีโปรตีน 24.5 กรัม   แมลงอ่ืนๆส่วนใหญ่มีโปรตีน
ค่อนข้างสูง เช่น จ้ิงหรีด แมลงกินูนและ จ้ิงโกร่ง   มีโปรตีน 18.6   18.1 และ 17.5 กรัมตามล าดับ  ดักแด้ไหมและตัวอ่อนของต่อมีปริมาณความชื้น พลังงาน โปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรตใกล้เคียงกันมาก   แมลงกินูนมีโปรตีนค่อนข้างสูงแต่มีพลังงานและไขมันน้อยที่สุดในกลุ่มแมลง ที่ศึกษาครั้งนี้ คือมีพลังงาน 98 กิโลแคลอรี  ไขมัน 1.8 กรัม  
          ปริมาณ กรดอะมิโนแสดงในตารางที่ 2 และ 3 โดยแยกเป็นกรดอะมิโนจ าเป็น และไม่จ าเป็น แมลงที่ท าการศึกษาส่วนใหญ่มีกรดอะมิโนจ าเป็นคือ leucine มากที่สุด ( 
50.04-78.53 มิลลิกรัม /กรัมโปรตีน ) ยกเว้นดักแด้ไหมมี lysine มากที่สุด   กรดอะมิโนไม่จ าเป็นที่มีมากที่สุดในแมลงแต่ละชนิดจะแตกต่างกันไป       ค านวณหาค่า 
amino  acid score โดยเทียบกับค่าโปรตีนอ้างอิงของ FAO/WHO 1973  พบว่า จ้ิงหรีดมีค่า amino  acid score  = 68.7    limiting amino acid คือ valine ดักแด้ไหม มี
ค่า amino  acid score = 100    limiting amino acid คือ leucine ต๊ักแตนปาทังก้ามีค่า amino  acid score = 55.8   limiting amino acid คือ threonine  ตัวอ่อน
ของต่อมีค่า amino  acid score  = 59.4 limiting amino acid คือ sulfur-containing amino acid  แมลงกินูนมีค่า amino  acid score = 34.2  limiting amino acid 
คือ lysine แมลงป่องมีค่า amino  acid score = 48.4 limiting amino acid คือ threonine  หนอนไม้ไผ่ มีค่า amino  acid score  =77.5 limiting amino acid คือ 
valine  
          ตารางที่ 4 แสดงปริมาณคอเลสเตอรอลและกรดไขมันของแมลง พบว่า จ้ิงโกร่ง จ้ิงหรีด  ต๊ักแตนปาทังก้า และแมลงกินูน มีอัตราส่วนของ SFA:MUFA:PUFA ประมาณ 
1:1:1  ดักแด้ไหมมี SFA สูงถึงร้อยละ 70.36 มี MUFA และ PUFA เพียงร้อยละ 19.81 และ 9.35    แมลงป่องมี MUFA สูงกว่ากรดไขมันตัวอื่น คือมี MUFA ร้อยละ 
43.30   SFA และ PUFA ร้อยละ 28.99 และ 20.98   หนอนไม้ไผ่ซึ่งมีไขมันสูงมากถึง 20.4 กรัม/ 100 กรัม ส่วนใหญ่เป็นกรดไขมันไม่จ าเป็น คือมีปริมาณ SFA และ MUFA
ร้อยละ 48.71 และ 46.86  แต่มี PUFA เพียงร้อยละ 2.86    ท านองเดียวกับตัวอ่อนของต่อมี SFA , MUFA และ PUFA เพียงร้อยละ 45.98, 40.39  และ 12.64 
ตามล าดับ  ปริมาณคอเลสเตอรอลในแมลง 100 กรัม พบว่า จ้ิงหรีดมีปริมาณคอเลสเตอรอลมากที่สุด คือ 105 มิลลิกรัม   รองลงมาคือแมลงป่องมี  97 มิลลิกรัม   หนอนไม้ไผ่มี
คอเลสเตอรอล   36 มิลลิกรัม  ส าหรับดักแด้ไหมและตัวอ่อนของต่อไม่ได้ตรวจวิเคราะห์คอเลสเตอรอล 

วิจารณ์ผลและสรุปผล 
          ปริมาณ สารอาหารหลักที่ตรวจวิเคราะห์ได้ในแมลงแต่ละชนิดมีค่าสูง   เมื่อเทียบกับแหล่งอาหารประเภทเนื้อสัตว์อื่น  ในน้ าหนักสดของแมลง 100 กรัม มีพลังงาน 98-
231 กิโลแคลอร ี โปรตีน 9.2-27.6 กรัม  ไขมัน 1.8-20.4 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 1.0-4.8 กรัม  โปรตีนในแมลงทุกชนิดยกเว้นหนอนไม้ไผ่มีปริมาณเทียบเท่าเนื้อหมู  เนื้อไก่ ปลาทู
นึ่งและไข่ไก่  โปรตีนในเนื้อหมู  เนื้อไก่ ปลาทูนึง่และไข่ไก่มีค่าเท่ากับ  19.6   19.5   24.9 และ 12.3 กรัมต่อน้ าหนักสด 100 กรัมตามล าดับ   จากการศึกษาของ  องุ่น ลีววา
นิช พบว่า   ต๊ักแตนปาทังก้ามีโปรตีน 25.88 กรัม  / 100 กรัม   หนอนไม้ไผ่มีไขมัน 19.17 กรัม / 100 กรัม   ซึ่งใกล้เคียงกับการศึกษาครั้งนี้มากที่พบต๊ักแตนปาทังก้ามีโปรตีน 
27.6 กรัม / 100 กรัม   และหนอนไม้ไผ่มีไขมัน 20.4 กรัม / 100 กรัม   การประเมินคุณภาพโปรตีนโดยใช้ค่า amino acid score พบว่ามีค่า amino acid score  อยู่
ในช่วง  34.2-100  ดักแด้ไหมเป็นแมลงที่มีค่า amino acid score   สูงที่สุดถึง   100  เทียบเท่ากับโปรตีนอ้างอิง  จึงนับว่าเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพดีมาก  ส่วนแมลงอ่ืนๆ มีค่า 



amino acid score อยู่ในเกณท์ที่ดีพอสมควร  โดยมี limiting amino acid  ของจ้ิงหรีดและหนอนไม้ไผ่ เป็น  valine  ต๊ักแตนปาทังก้าและแมลงป่องมี  limiting amino 
acid  เป็น threonine  ส่วนดักแด้ไหม  ตัวอ่อนของต่อ และ แมลงกินูน  มี  limiting amino acid  เป็น leucine ,  sulfur-containing amino acid 
(methionine+cystine) และ lysine ตามล าดับ   การศึกษาครั้งนี้พบปริมาณกรดอะมิโนจ าเป็นที่มีมากกว่ากรดอะมิโนจ าเป็นตัว อื่นๆคือ  leucine  (50.04-78.53 มิลลิกรัม// 
กรัมโปรตีน)  เช่นเดียวกับที่พบในกลุ่มเนื้อสัตว์อื่นๆ   ยกเว้นดักแด้ไหมที่มี lysine มากที่สุด   กรดอะมิโนไม่จ าเป็นส่วนใหญ่ที่พบคือ glutamic acid (67.65-180.61 มิลลิกรัม / 
กรัมโปรตีน)  ส าหรับcystine และtyrosineไม่ได้เป็นกรดอะมิโนจ าเป็น  เพราะสามารถสังเคราะห์ได้จาก  methionine และphenylalanine  ตามล าดับ  แต่ในการค านวณค่า 
amino acid score ต้องใช้ปริมาณ methionine รวมกับ cystine และ phenylalanine รวมกับ tyrosine   เพื่อเปรียบเทียบกับค่าโปรตีนอ้างอิง    
          เมื่อ พิจารณาชนิดของกรดไขมันพบว่า หนอนไม้ไผ่ซึ่งมีไขมันมากที่สุดส่วนใหญ่เป็นกรดไขมันอิ่มตัวและกรดไขมันไม่ อิ่มตัวต าแหน่งเดียว คือมี SFA ร้อยละ 
48.71  MUFA ร้อยละ 46.86 แต่มีPUFA เพียงร้อยละ 2.86 ท านองเดียวกับตัวอ่อนของต่อที่มี SFA และ MUFA ร้อยละ 45.98 และ 40.39 และมี PUFA ร้อยละ 
12.64    ดักแด้ไหมซึ่งเป็นตัวอ่อนของสัตว์จ าพวกผีเสื้อกลางคืนเหมือนหนอนไม้ไผ่มี SFA สูงมากถึงร้อยละ 70.36   มี MUFA ร้อยละ 19.81 และ PUFA ร้อยละ 9.35   ดังนั้น
ผู้ที่มีไขมันในเลือดสูงหรือผู้ที่ต้องควบคุมระดับคอเลสเตอรอลใน เลือดควรจะระวังในการบริโภคแมลงเหล่านี้  เพราะกรดไขมันอิ่มตัวสูงจะท าให้ปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือด
เพิ่มข้ึนด้วยและน า ไปสู่โรคหลอดเลือดหัวใจ   จ้ิงโกร่ง  จ้ิงหรีด  ต๊ักแตนปาทังก้า และแมลงกินูนมีปริมาณของ SFA   MUFA และ  PUFA  ในอัตราส่วนเท่าๆกัน  ซึ่งนับว่าเป็น
แหล่งอาหารที่มีปริมาณกรดไขมันเหมาะสม   เพราะในคนปกติแนะน าให้บริโภคไขมันที่ประกอบด้วยกรดไขมันอิ่มตัว  กรดไขมันไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียวและกรดไขมันไม่อ่ิมตัว
หลายต าแหน่งในสัดส่วน ที่เท่ากัน   ส าหรับแมลงป่องเป็นแมลงชนิดเดียวที่มี  MUFA  สูงกว่ากรดไขมันอื่นจัดว่าเป็นแมลงที่มีคุณภาพดีที่สุด  เพราะ MUFA ช่วยลดโอกาสการ
เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ  และลดภาวะinsulin resistanceได้(9)       ปริมาณคอเลสเตอรอลในแมลงที่ศึกษาครั้งนี้พบว่า  จ้ิงหรีดมีมากที่สุด คือ 105 มิลลิกรัม / 100 
กรัม  เทียบเท่ากับปริมาณคอเลสเตอรอลในหัวกุ้งสดหรือน่องไก่ในน้ าหนักเท่ากัน     แมลงป่องมีคอเลสเตอรอล  
97 มิลลิกรัม /  100 กรัม เทียบเท่ากับหนังไก่    ส่วนต๊ักแตนปาทังก้ามีคอเลสเตอรอล  66 มิลลิกรัม / 100 กรัม  เทียบเท่ากับขาหมูหรือเนื้อไก่ในน้ าหนักเท่ากัน   
          ใน การบริโภคแมลงโดยเฉพาะรับประทานเป็นของว่างควรต้องระมัดระวัง เพราะอาจจะท าให้ได้รับพลังงาน  ไขมันและคอเลสเตอรอลมากเกินไป  การน าไปทอดก่อน
รับประทานยิ่งเป็นการเพิ่มปริมาณไขมันให้มากข้ึน  นอกจากนี้สารพิษตกค้างที่ปนเปื้อนมากับยาก าจัดศัตรูพืชก็ควรจะระวังด้วย  ดังนั้นก่อนน ามาปรุงอาหารควรล้างให้
สะอาด  ราคาของแมลงเหล่านี้ค่อนข้างสูง เมื่อเทียบกับเนื้อสัตว์อื่นที่มีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกัน  จึงอาจจะไม่คุ้มค่าที่จะซื้อมาบริโภค  อย่างไรก็ตามแมลงเหล่านี้มี
โปรตีนสูงและเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพดีโดยเฉพาะ ดักแด้ไหม  ดังนั้นกลุ่มประชาชนที่มีปัญหาขาดสารอาหารหรือผู้ที่สามารถออกไปจับหามาบริ โภคได้เองก็ควรจะ
สนับสนุน  เพราะเป็นการเพิ่มแหล่งอาหารที่มีคุณค่าสารอาหารสูงและส่งผลให้มีภาวะ โภชนาการที่ดีข้ึน  
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ตารางที่ 1 พลังงานและองค์ประกอบหลักของแมลงที่กินได้ ในน้ าหนักสด 100 กรัม  

แมลง พลังงาน  ความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  คาร์โบไฮเดรต  
  (กิโลแคลอรี)  (กรัม)  (กรัม)  (กรัม)  (กรัม)  
จิ้งโกร่ง 188  67  17.5  12.0  2.4  
จิ้งหรีด  133  73  18.6  6.0  1.0  
ดักแด้ไหม  152 70 14.7 8.3 4.7 
ตั๊กแตนปาทังก้า  157 66 27.6 4.7 1.2 
ตัวอ่อนของต่อ  140 73 14.8 6.8 4.8 
แมลงกินูน  98 76 18.1 1.8 2.2 
แมลงป่อง  130 69 24.5 2.3 2.8 
หนอนไม้ไผ ่ 231 67 9.2 20.4 2.5 
 
ตารางที่ 2  ส่วนประกอบของกรดอะมิโนจ าเป็นในแมลงที่กินได้ (มิลลิกรัม / กรัมโปรตีน )  

แมลง  Isoleucin
e 

Leucin
e 

Iysin
e 

Methionin
e 

Phenylalanin
e + Tyrosine 

Threonin
e 

Tryptopha
n 

Valin
e 

Amin
o 

Limiting 
Amino  Aci
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+ Cystine Acid 
Score 

d 

จิ้งหรีด 29.82  60.89  46.11  30.89  62.40  28.99  24.41  34.37  68.7 valine 
ดักแด้
ไหม  

46.09 70.59 77.24 36.28 121.98 45.31 18.97 52.15 100 leucine 

ตั๊กแต
นปา
ทังก้า  

32.72 59.45 35.71 20.92 59.97 22.30 17.33 35.59 55.8 threonine 

ตัว
อ่อน
ของต่อ  

42.58 78.53 58.96 20.80 165.03 45.28 10.12 53.68 59.4 s-cont. aa*  

แมลงกิ
นูน  

32.06 51.84 18.81 44.56 49.28 26.91 27.13 29.33 34.2 lysine 

แมลง
ป่อง  

21.07 50.04 31.31 24.58 76.48 19.36 22.33 24.42 48.4 threonine 

หนอน
ไม้ไผ ่ 

33.89 60.02 55.97 41.75 100.72 34.89 41.11 38.76 77.5 valine 

* s-cont. aa = sulfer-containing amino acid ( Methionine + Cystine)  
 
ตารางที่ 3 ส่วนประกอบของกรดอะมิโนไม่จ าเป็นในแมลงที่กินได้ (มิลลิกรัม / กรัมโปรตีน )  

แมลง  Arginine Histidine Alanine Aspartic 
Acid 

Glutamic 
Acid 

Glycine Proline Serine 

จิ้งหรีด 45.33 15.44 78.05 69.19 96.80 47.19 45.15 35.86 
ดักแด้ไหม  58.78 35.35 39.41 88.88 107.33 29.66 44.38 37.68 
ตั๊กแตนปาทังก้า  36.02 13.53 92.71 48.79 76.36 48.85 48.71 23.88 
ตัวอ่อนของต่อ  41.04 35.28 43.50 79.63 180.61 48.16 56.75 3.80 
แมลงกินูน  32.31 16.10 58.28 61.16 97.55 52.75 46.96 31.34 
แมลงป่อง  41.25 18.83 50.11 52.00 67.65 70.83 26.23 25.84 
หนอนไม้ไผ ่ 47.87 23.26 37.70 88.16 93.15 32.72 40.70 41.34 
 
ตารางที่ 4  ปริมาณคอเลสเตอรอล  และกรดไขมันของแมลงที่กินได้ในน้ าหนักส่วนที่รับประทานได้ 100  กรัม  

แมลง Chol(**)  Fat SFA MUFA PUFA 
  (mg)  (g)  (% fatty  acid) 

จิ้งโกร่ง ND 12.0 35.02 32.34 29.56 
จิ้งหรีด  105 6.0 36.45 30.12 31.14 
ดักแด้ไหม  ND 8.3 70.36 19.81 9.35 
ตั๊กแตนปาทังก้า  66 4.7 31.06 28.75 39.32 
ตัวอ่อนของต่อ  ND 6.8 45.98 40.39 12.64 
แมลงกินูน  56 1.8 33.33 30.02 32.36 
แมลงป่อง  97 2.3 28.99 43.30 20.98 
หนอนไม้ไผ ่ 34 20.4 48.71 46.86 2.86 
**      = Cholesterol 
ND = Not Detected  
 



Abstract 

            The objectives of this study were to determine the nutritive value , quality of protein and  fat in 8 insects. Energy , protein , fat and and 
carbohydrate  were in the range of  98-231  kilocalories , 9.2-27.6 g ,  
1.8-20.4 g and 1.0-4.8 g per 100 g wet weight respectively.  
Pupae in bamboo was the higest  energy and fat insect ( 231  k cal/100 g and 20.4 g / 100 g) . The higest  protein insect is Bombay Locust (27.6 g 
/100 g ). The quality of Silk Worm Pupae protein was remarkable high that the amino acid score was similar to reference protein. The amino acid 
score of Pupae in bamboo , Cricket , Homet Pupae , Bombay Locust , Scorpion and June Beetle were 77.5 , 68.7 , 59.4 , 55.8, 48.4 and 34.2 
respectively. Monounsaturated fatty acid in Silk Worm Pupae was 70.36 % . Saturated fatty acid in Pupae in bamboo and Homet Pupae were 48.71 , 
45.98 %  and monounsaturated fatty acid in Pupae in bamboo and Homet Pupae were  46.86 , 40.39 % respectively. Scorpion had higher 
monounsaturated fatty acid than saturated fatty acid and polyunsaturated fatty acid.  The ratio of  SFA : MUFA : PUFA  in Large Cricket , Cricket , 
Bombay Locust  and June Beetle was 1:1: 1.  Cricket was the higest  cholesterol ( 105 mg /100 g) .  
The second was  Scorpion ( 97 mg /100 g ).   Although the insects can be used as one of the good sources of protein but quantity and quality of fat 
should be aware. 
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