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แมลงยอดฮิต    คอลัมน สองโรค ไขสุขภาพ 

นพ.ปราชญ บุณยวงศวิโรจน ปลัดกระทรวงสาธารณสุข เตือน
นักเปบแมลงที่นํามาปรุงเปนกับขาว ดวยวิธีทอด ปง ยาง คั่ว 
หมก ออม แกง ยํา ตําน้ําพริกและอาหารวาง  

ซึ่งแตละปมีปริมาณการบริโภคแมลงทุกชนิดประมาณ 2 ตัน 
จนกระทั่งมีธุรกิจเพาะพันธุแมลงเพื่อนํามาขายทั้งในประเทศ
และสงออกตางประเทศในลักษณะแฟรนไชส  

กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ไดศึกษาวิจัย
คุณคาทางโภชนาการของแมลงกินได ที่นิยมรับประทานในไทย 
8 ชนิด ไดแก จิ้งโกรง จิ้งหรีด ดักแดไหม ตั๊กแตนปาทังกา ตัว
ออนของตอ แมลงกินูน แมงปอง และหนอนไมไผ พบวาแมลง
ในขนาดน้ําหนัก 100 กรัม จะมีพลังงาน 98-231 กิโลแคลอรี มี
โปรตีน 9-28 กรัม ไขมัน 2-20 กรัม คารโบไฮเดรต 1-5 กรัม ซึ่ง
โปรตีนในแมลงทุกชนิดยกเวนหนอนไมไผมีปริมาณเทียบเทา
เน้ือหมู เน้ือไก ปลาทูน่ึง และไขไกในขนาดน้ําหนักเทากัน  

แมลงที่มีพลังงานและไขมันสูงที่สุดคือ หนอนไมไผ แมลงที่มี
โปรตีนสูงสุดคือ ตั๊กแตนปาทังกา รองลงมาคือแมงปอง  
 
 

สวนคอเลสเตอรอลพบในจิ้งหรีดมีมากที่สุด มากเทากับที่อยู
ในหัวกุงสดหรือนองไกในน้ําหนักเทากัน ในแมงปองมี
คอเลสเตอรอลเทียบเทากับหนังไก สวนตั๊กแตนปาทังกา มี
คอเลสเตอรอลเทากับขาหมูหรือเนื้อไกในขนาดน้ําหนัก
เทากัน ประชาชนจึงตองระมัดระวังในการบริโภคแมลงเหลานี้  

นพ.ณรงคศักดิ์ อังคะสุวพลา อธิบดีกรมอนามัยเตือน
รั บประทานแมลง เป นของว า ง ร ะ วั ง ไขมั นและ
คอเลสเตอรอลมากเกินไป บางรายที่อาจเกิดอาการ
คลื่นไส อาเจียน วิงเวียนศีรษะ หรือมีอาการตาบวม ปาก
บวมได สาเหตุเกิดเนื่องมาจากการไดรับสารฮีสตามีน 
(Histamine) ซึ่งเปนสารกระตุนใหเกิดอาการภูมิแพตั้งแต
เล็กนอยจนถึงข้ันรุนแรงเสียชีวิต ผูที่เปนโรคภูมิแพควร
หลีกเลี่ยงการรับประทานแมลงทอดที่ไมสะอาด หรือ
แมลงทอดที่เก็บไวนานๆ เพราะอาจทําใหไดรับสารฮีสตา
มีนปริมาณมาก สงผลใหอาการแพกําเริบและหาก
รับประทานมากอาจทําใหเสียชีวิตได 
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นํ้ามันทอดซ้าํคนขายเจอพิษ เสีย่งปวยเปนโรคมะเร็งปอด 
 
ภก.วรวิทย กิตติวงศสุนทร ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย 
อุบลราชธานี แถลงขาวเรื่องหยุดมหันตภัยน้ํามันทอด
ซ้ํา ถวายแมของแผนดิน ในโครงการ "ทําดีเพื่อแม 12 
สิงหา" วา การบริโภคอาหารจากน้ํามันทอดซ้ําไม
เพียงแตจะเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็ง ความดันโลหิต 
หลอดเลือดหัวใจเฉพาะผูรับประทานเทานั้น ผูขายก็มี
อันตรายที่ตองสูดดมไอน้ํามันทอดซ้ําเสี่ยงตอการเปน
โรคมะเร็งปอด เพราะในไตหวันไดออกกฎหมาย ไมให
ใชน้ํามันทอดซ้ํา เพื่อปองกันสุขภาพของผูปรุงอาหาร
จากอันตรายของไอน้ํามันทอดซ้ํา เพราะไตหวัน จีน มี
วัฒนธรรมการทําอาหารที่ใชน้ํามันเยอะมาก นอกจากนี้ 
ยังเส่ียงที่จะเกิดโรคมะเร็งทางเดินอาหาร ซึ่งขณะนี้มี
อัตราการเกิดมากขึ้นเปนอันดับ 3 ทั้งในชายและหญิง  
 
"หากจัดระบบการนําน้ํามันทอดซ้ํากลับมาผลิตไบโอดีเซล 
คาดวาแตละปมีน้ํามันทอดซ้ําประมาณ 8 แสนลานตัน        

ซึ่งสามารถนํามาผลิตเปนไบโอดีเซลไดไมต่ํากวา 
100 ลานลิตรตอป ที่สามารถนํามาผลิตเปนไบโอ
ดีเซลได ทั้งที่ปริมาณการใชงานมีมากถึง 10% 
ของน้ํามันดีเซล" ภก.วรวิทยกลาว และวา กรม
วิทยไดพัฒนาชุดทดสอบน้ํามันทอดซ้ํา เพื่อให
ประชาชนทราบวาจะเปลี่ยนน้ํามันทุกๆ กี่วัน อีก
ทั้งเพื่อใหเกิดการเรียนรูรวมกันของชุมชนในราคา
เพียง 20 บาท มีความแมนยําถึง 99.2% จากท่ี
เครื่องมือในตางประเทศราคา 3 หมื่นบาท และ
ตองทดสอบขณะที่น้ํามันกําลังทอด ซึ่งไมสะดวก 
แตชุดทดสอบนี้เพียงนําน้ํามันมาหยดเทานั้น หาก
เปนน้ํามันทอดซ้ําจะมีสีที่เปลี่ยนแปลงไป 
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