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 แมลงเปนสตัวทีม่นษุยทัว่โลกนยิมรับประทาน เนือ่งจากแมลง

เปนแหลงของโปรตนีทัง้ในเชิงคุณภาพและปริมาณ หลายประเทศ

รับประทานมด ปลวก หนอนดวง หนอนผีเสื้อและตั๊กแตน

เปนอาหารหลัก องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ

หรอืเอฟเอโอ (FAO) คาดการณประชากรโลกจะเพิม่เปน 9,000 ลานคน

ภายในป 2593 จึงสงเสริมใหผูคนทั่วโลกหันมาบริโภคแมลงเปน

แหลงโปรตีนเพิ่มขึ้นและนิยมใชเสริมอาหารสําหรับเด็กท่ีเปน

โรคขาดโปรตีน (Protein-energy-malnutrition) 

 ประเทศไทยมีแมลงท่ีสามารถรับประทานได และใหคุณคา

ทางอาหารสงู ไมนอยกวา 300 สายพนัธุ (Huis A.V. และคณะ 2013) 

แมลงที่นิยมรับประทานในประเทศไทย ไดแก จิ้งโกรง จิ้งหรีด 

แมลงปอง ดักแดไหม หนอนไมไผ ตั๊กแตนปาทังกา ตัวออนของตอ 

และแมลงกนินู มกีารศกึษาคณุคาทางโภชนาการจากการบรโิภคแมลง 

100 กรมั โดยกองโภชนาการกรมอนามยักระทรวงสาธารณะสขุ 

พบวาแมลงจะใหพลังงานเฉลี่ยระหวาง 98 - 231 กโิลแคลอรี

มโีปรตนี 9 - 28 กรมั คารโบไฮเดรต 1 - 5 กรัม ไขมัน 2 - 20 กรมั 

และอุดมดวยไปดวยธาตุอาหารอื่น เชน ทองแดง เหล็ก สังกะสี 

แมงกานีส ซลีเีนียม แมกนเีซยีม เปนตน เมือ่เปรยีบเทยีบโปรตนี

ในแมลงกับเน้ือปลาพบวาจิ้งหรีดมีปริมาณกรดอะมิโนท่ีจําเปน

ตอรางกายใกลเคียงกับเนื้อปลาดุกดังแสดงใน ตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ปริมาณกรดอะมิโนเปรียบเทียบระหวางจิ้งหรีดพันธุ

ทองดํา (Gryllus bimaculatus) กับ เนื้อปลาดุกสด (Clarias 

Gariepinus) (มิลลิกรัม/กรัมสด)

กรดอะมิโน จิ้งหรีด ปลาดุก

ฮิสทิดีน 12.51 6.15

อารจินีน 35.28 35.84

ธรีโอนีน 22.11 23.51

วาลีน 24.14 31.92

เมไธโอนีน 38.33 9.86

ไอโซลูซีน 21.39 23.35

ลูซีน 38.20 39.28

ฟนิลอะลานีน 22.61 23.77

ไลซีน 29.29 16.70

ที่มา : Taufek และคณะ (2013)

จิ้งหรีดพันธุสะดิ้ง
ที่มา: https://goo.gl/images/39uofs

จิ้งหรีดพันธุทองแดง
ที่มา: https://goo.gl/images/ZAavPA

จิ้งหรีดพันธุทองดํา
ที่มา: https://goo.gl/images/jCzKLC

จิ้งหรีดพันธุทองดํา จิ้งหรีดพันธุทองแดง

จากเศรษฐกิจฐานรากสู�การยกระดับ
คุณภาพและความปลอดภัย
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 ความนยิมรบัประทานแมลง ทาํใหเกดิการเพาะเลีย้งแมลง

ในรูปแบบของฟารมแมลงแทนการจับจากแหลงธรรมชาติ

เฉพาะฟารมจิ้งหรีดมีกวา 20,000 แหงในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

อาทิ จังหวัดขอนแกน กาฬสินธุ และมหาสารคาม สายพันธุ

ที่นิยมเพาะเลี้ยง ไดแก พันธุสะด้ิง ทองดํา และจ้ิงหรีดขาว

มีกําลังผลิตสูงถึง 7,500 ลานตัน/ป คิดเปนมูลคาจิ้งหรีดสดกวา            

750 ลานบาท เน่ืองจากจิ้งหรีดเปนแมลงที่เลี้ยงงาย ตนทุนตํ่า 

เลี้ยงได 7 - 8 รุ นตอป ประเทศไทยมีการเพาะเลี้ยงจิ้งหรีด                 

ในระบบบอสี่เหลี่ยม ยกสูงจากพ้ืนทําดวยแผนกระเบื้องเรียบ

มภีาชนะรองกันมด และแมลงอืน่ ทีข่าของบอทัง้สีข่าง พรอมมุงครอบ

ดานบน ภายในมีถาดรองไข (ชนิดเยื่อกระดาษ) วางรองเปนช้ัน

คลายคอนโดมิเนียมใหเปนที่อาศัย และหลบภัย บอเลี้ยงจิ้งหรีด 

หนึ่งบอจะมีจิ้งหรีดราว 40,000 ตัว แตการเพาะเลี้ยงดวยระบบ

บอสี่เหลี่ยมอาจกอใหเกิดอัตราการตายที่คอนขางสูง พบวา              

สาเหตุการตายของจิ้งหรีดเพาะเลี้ยงมาจากจุลินทรียหลายชนิด

ไดแก แบคทีเรีย โปรโตซัว เชื้อรา และไวรัส เปนตน จากวิธีการ

เพาะเลี้ยงที่ ไม ได สุขลักษณะทําให เกิดความเสี่ยงต อการ

ปนเปอนขามของจลิุนทรยีจากสภาพแวดลอม รวมถึงการแพรระบาด

ของปรสิต และไวรัส ลงสูฟารม 

 จิง้หรดีทีเ่พาะเลีย้งในฟารมสวนใหญไดรบัอาหารหลกัเปน

อาหารไก อาหารปลา อาหารหมู และอาหารแมว โดยมีใบผัก 

และรําออนเปนอาหารเสริม (ศุภชัย, 2558) ซึ่งเปนวัสดุทาง

การเกษตรที่มักมีจุลินทรียอาศัยอยูหรือปนเปอนมาจากการหัก 

ตัดแตง อาจมีการปนเปอนดินและนํ้าที่ไมไดสุขลักษณะที่ดี

รวมถึงสิ่งสกปรกอ่ืนๆ จากสิ่งแวดลอม ซ่ึงจุลินทรียที่ปนเปอน

เหลานีจั้ดเปนอนัตรายทางชวีภาพตามหลกัการวเิคราะหอนัตราย 

(Hazard analysis) นอกจากนีห้ากมกีารเกบ็รกัษาทีไ่มเหมาะสม

อาจกอใหเกิดการปนเปอนขาม การเจริญของจุลินทรียจากวัตถุดิบ 

และการสะสมของสารกอภูมิแพฮิสตามีน (histamine) สําหรับ

แบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคกับมนุษยที่อาจพบไดจากกระบวนการ

เพาะเลี้ยงจิ้งหรีดที่ไมถูกสุขลักษณะมีหลายชนิด เชน Salmonella 

species, Escherichia coli, Listeria monocytogenes,

Shigella species และ Enterococcus species เปนตน

เพ่ือแกไขปญหาดังกลาวกรมวิชาการเกษตร ไดมีการออกราง

แนวปฏิบัติในการใชมาตรฐานสินคาเกษตร เรื่องการปฏิบัติ

ทางการเกษตรที่ดีสําหรับฟารมจิ้งหรีด เพื่อเปนแนวทางในการ

จัดการฟารมเพาะเลี้ยงจิ้งหรีดที่มีสุขลักษณะที่ดีสามารถปองกัน

การปนเปอนขามของจุลินทรีย

ปทมา ไชยเวช และ สุรศักดิ์ ธนัชชา

 การแปรรปูแมลงนยิมใชวธิกีารตม การอบ และการทอด เปนตน 

ประเทศเม็กซิโกนําหนอนผีเสื้อมาผลิตเปนอาหารกระปองจําหนาย

ในประเทศ และสงออกไปยงัประเทสหรฐัอเมรกิา (นนัทกานต, 2557) 

สาํหรบัประเทศไทยก็มกีารแปรรูป และพฒันาเปนผลติภณัฑสงออก

ไปยังประเทศญี่ปุน สหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกา เปนตน 

อยางไรก็ตามผลิตภัณฑแปรรูปแมลงเหลานี้อาจมีปญหาดาน

คุณภาพและความปลอดภัยทั้งทางเคมีและจุลินทรียจากวัตถุดิบ 

และวัสดุสัมผัสอาหาร ดังนั้นกระบวนการในการแปรรูปแมลง

ยงัเปนสิง่ทีต่องใหความสาํคญั และสามารถนาํเอาหลกัการอาหาร

ปลอดภัย (Food safety) และการวิเคราะหอันตราย (Hazard 

analysis) เขามาชวยในการจดัการระบบควบคุมคณุภาพการผลิต

สาํหรบัผลิตภณัฑทีแ่ปรรปูจากแมลงเพือ่ใหไดผลติภณัฑคณุภาพ

และปลอดภัยเปนที่ยอมรับในระดับสากล

ลักษณะของฟารมจิ้งหรีดที่เพาะเลี้ยงในประเทศไทย
ที่มา: https://goo.gl/images/NuC9Cu

ตัวอยางการแปรรูปแมลงดวยวิธีการทอด
ที่มา: https://goo.gl/images/v56fjf (บน),
https://goo.gl/images/KjMQNk (ลาง)
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 หลักการอาหารปลอดภยั (Food - safety) ใหความสาํคญั
กับคุณภาพในการผลติ และการเกบ็รกัษาแมลง ทัง้แมลงวตัถดิุบ 
และผลติภณัฑจากความตองการของผูบรโิภคทีต่องการความเชือ่มัน่
ในผลิตภัณฑอาหารที่บริโภค องคการหรือหนวยงานตางๆ 
ทั้งผูผลิต ผูขนสง ผูจัดจําหนาย ลวนตองมีสวนรับผิดชอบ จึงได
มกีารตัง้มาตรฐาน ISO 22000 เพือ่ควบคุมระบบการจัดการดาน
ความปลอดภัยในอาหาร (Food safety management system : 
FSMS) นอกจากนีห้ลายประเทศชัน้นาํของโลกไดจัดทาํมาตรฐาน
เพื่อควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในอาหารอื่นๆ ยกตัวอยาง
เชน มาตรฐาน BRC (British Retail Consortium) โดยสมาคมการคา
สําหรับอุตสาหกรรมขายปลีกของประเทศอังกฤษมาตรฐาน IFS 
(International Food Standard) สําหรับผูคาปลีกในเยอรมนี
และผูคาปลีกอาหารฝรั่งเศส เปนตน 
 การวเิคราะหอนัตราย (Hazard analysis) เปนระบบสาํคญั
ทีใ่ชในการประกันคณุภาพระหวางกระบวนการผลติโดยการวิเคราะห
อันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ แลวกําหนดวิธีปองกัน 
รองรบัอบุตักิารณทีอ่าจเกดิขึน้ กอใหเกดิการปรับปรุงกระบวนการผลติ
อยางตอเน่ือง (Huis A.V. และคณะ 2013) และยั่งยืนตาม
หลักการของ PDCA (P : plan; D : do; C : check;  A : act) 
นอกจากน้ียงัตองอาศยัมาตรฐานอืน่ๆ เพือ่ชวยใหระบบการผลติ 
และวิเคราะหทดสอบเปนที่ยอมรับในระดับสากลตอไป เชน 
GMP, ISO 9001:2015, ISO/IEC 17025 เปนตน พรอมรองรับ
การบังคบัใชระเบยีบอาหารใหมของสหภาพยโุรป (ESFA) ทีป่รบั

กฎระเบียบใหการยอมรับแมลงเปนอาหารใหม (Novel Food) 
เกณฑมาตรฐานดานสุขลักษณะสําหรับผลิตภัณฑจากแมลง 
ประกาศโดย The commission of the European communities 
(TCEC) ไดกาํหนดปรมิาณแบคทเีรยีทัง้หมดใหมคีาตํา่สดุ เทากบั 
5.70 cfu/g และสูงสุด เทากับ 6.70 log cfu/g จากการชัก
ตัวอยาง 5 ช้ินในแตละลอตการผลิต โดยจะตองมีอยางนอย
2 ตัวอยางที่ใหผลการวิเคราะหคุณภาพอยูในชวงระหวางคาต่ําสุด 
และคาสงูสดุ โดยผลการวเิคราะหจะตองเปรยีบเทยีบกบัขอกาํหนด
ของ Eu Regulation (EC) No. 1441/2007 (TCEC, 2007) 
สาํหรบัปรมิาณยสีต และราทีไ่ดระบไุวสาํหรบัผลติภณัฑเนือ้สตัว
ตองมีคาตํ่ากวา 4 cfu/g (Stannard, 1997)
 แมลงอยู คู กับประเทศเกษตรกรรมอยางประเทศไทย
มายาวนาน และไมเปนเพียงอาหารพื้นบานอีกตอไป แมลง
ถูกแปรรปูเปนอาหารหลายชนดิจําหนายท้ังในประเทศและสงออก 
มกีารเพาะเลีย้งแมลงหลายชนดิทีไ่ดรบัการสนบัสนนุจากภาครฐั                
โดยใชระบบการบริหารจัดการ และใชความรูดานวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีมาพัฒนาคุณภาพ และความปลอดภัยเพ่ือให
สามารถเพิม่ศกัยภาพการแขงขันในระดบัสากล ซึง่เปนการพฒันา
จากเศรษฐกจิฐานรากสูการยกระดบัคณุภาพและความปลอดภยั                
สรางแหลงรายได และอาชีพใหมสูสงัคมไทย หากมขีอสงสยั หรอื
ตองการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร
สามารถติดตอกองผลิตภัณฑอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร
กรมวิทยาศาสตรบริการ
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