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บทคัดย่อ 
 

ผู้วิจัย   นายวรพจน์ กริชจนรัช     
เรื่อง  แมลงเพื่อการบริโภค แหล่งโปรตีนทางเลือกใหม่ แห่งอนาคต 
วันที่   กันยายน 2561   จ านวนค า:   6,869   จ านวนหน้า: 17 
ค าส าคัญ          แมลงกินได้ แมลงเพื่อการบริโภค จิ้งหรีด หนอนเยื่อไผ่   
ชั้นความลับ      ไม่มีชัน้ความลับ  
      
  องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) คาดการณ์ว่าใน 20-30 
ปีข้างหน้า ประชากรโลกจะมีประมาณ 9 พันล้านคน ในอนาคตอันไม่ไกลนี้ประชากรโลกต้อง
ประสบปัญหาการขาดแคลนอาหารอย่างแน่นอน โดยเฉพาะอย่างยิ่งการขาดแคลนแหล่ง
โปรตีน จึงจ าเป็นท่ีต้องแสวงหาทางเลือกใหม่      หนึ่งในหนทางท่ีดี ท่ีสุดในการเลี้ยง
ประชากรโลกคือแมลง จึงท าการวิจัยครั้งนี้ เพื่อศึกษาคุณค่าทางอาหารคือ  โปรตีนในแมลง
มีคุณค่าเทียบเท่าโปรตีนในเนื้อสัตว์ ได้แก่ สุกร ปลา ไก่ ได้หรือไม่ พร้อมท้ังตรวจสอบว่า
แมลงเป็นอาหารท่ีใช้บริโภคได้ และสามารถเป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกใหม่ได้ รวมถึงต้องการ
ศึกษาว่าการเลี้ยงแมลงสามารถสร้างเป็นอาชีพให้กับเกษตรกรท่ีสนใจ และ มีความคุ้มค่าทาง
เศรษฐกิจหรือไม่ โดยได้ท าการศึกษาถึงชนิดของแมลงท่ีสามารถน ามาบริโภคได้อย่าง
ปลอดภัย พร้อมท้ังคุณค่าทางโภชนาการของแมลงกินได้ รวมถึงโอกาสในการน าแมลงมา
เลี้ยงเป็นอาชีพท้ังในด้านชนิดแมลงท่ีน ามาเลี้ยง และโอกาสทางการตลาดในอนาคต ผลจาก
การวิจัยในครั้งนี้พบว่า แมลงกินได้มีมากกว่า 1,900 ชนิดท่ีสามารถใช้เป็นอาหารได้ จาก
การศึกษาของหน่วยงานและกลุ่มวิจัยต่างๆ พบว่าแมลงกินได้มีคุณค่าทางโภชนาการสูง
ประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน และแร่ธาตุ โดยเฉพาะคุณค่าทางโปรตีน สามารถ
เป็นแหล่งโปรตีนทดแทนให้มนุษย์ได้เป็นอย่างดีในอนาคต ปัจจุบันมีการน าแมลงมาเลี้ยงใน
เชิงพาณิชย์ในประเทศไทย และมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องได้แก่ การเลี้ยงจิ้งหรีด และ หนอน
เยื่อไผ่ สร้างรายได้ให้เกษตรกรได้เป็นอย่างดี จะเห็นได้ว่าหลายๆประเทศในโลก ไม่ว่าจะเป็น
สหภาพยุโรป(อียู) หรือสหรัฐอเมริกา ได้ให้ความส าคัญ และตื่นตัวมากขึ้นในเรื่องแมลงกินได้ 
มีมุมมองว่าแมลงเป็นแหล่งโปรตีนท่ีดีมีคุณภาพอีกแหล่งหนึ่งท่ีส าคัญในอนาคต ท าให้ มีการ
ส่งเสริมการบริโภค และพัฒนาแปรรูปแมลงเพ่ือน ามาบริโภค เห็นได้ว่า การเกษตรและ
การค้าแมลงเพื่อการบริโภคจึงนับเป็นโอกาสท่ีดีมากส าหรับนักธุรกิจรายย่อยในประเทศไทย 
โดยภาครัฐและภาคเอกชนต้องร่วมกันยกระดับมาตรฐานการเลี้ยงแมลง พัฒนาสู่การแปรรูป 
เพื่อขยายธุรกิจสูต่่างประเทศ เป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกใหม่ในอนาคต  
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 Food and Agriculture Organization (FAO) expected that world 
population will grow up to 9 billion in the next 20-30 years. In the near 
future, world population will suffer from food shortage especially lack of 
protein source. It is necessary to find new alternative of protein source. One 
of the best ways to raise world population is the insect. This research was 
study about protein value in the insect compare with meat protein such as 
pork, fish and chicken whether insect are consumable and can be the new 
alternative source of protein. The research also wants to study whether 
insect farming can create a career for farmers who are interested and 
economically rewarding by studying insect species that can be consumed 
safely and having the nutritional value. Moreover, study about the 
opportunity to bring insects into farming and survey insect species and 
future marketing opportunities. The result of this research found that there 
are more than 1,900 of edible insects. According to the study of various 
agencies and research groups show that edible insects has highly nutritious 
such as carbohydrates, fats, proteins and minerals, especially protein can 
be a good source of protein for humans in the future. Insects are 
commercially available in Thailand. The development has continued the 
cricket and bamboo worms make money for farmers. It is seen that many 
countries in the world whether it is the European Union (EU) or the United 
States has given importance and more alert to edible insects. Insects are a 
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good source of quality protein and another important source in the future 
in order to promote consumption and develop edible insect for 
consumption it is seen that agriculture and insect trade for consumption is 
a great opportunity for small businessmen in Thailand. Government and 
private sectors must jointly raise the standard of insect farming to develop 
processing, expand business abroad and be the alternative source of 
protein in the future 
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                                  กิตติกรรมประกาศ 
 
 การวิจัย เรื่อง แมลงเพื่อการบริโภค แหล่งโปรตีนทางเลือกใหม่ แห่งอนาคต
จัดท าขึ้นเพื่อประกอบการศึกษาหลักสูตรหลักประจ า วิทยาลัยการทัพบก ชุดท่ี 63 
ประจ าปีการศึกษา 2561  ถือเป็นหลักสูตรสูงสุดของกองทัพบก ท าให้ผู้วิจัยได้รับความรู้  
ทักษะ  และแนวคิดในหลายๆ ด้าน ท้ังด้านองค์ความรู้และหลักพื้นฐานในการท าวิจัย เป็น
การเพิ่มโลกทัศน์นอกเหนือจากวิชาชีพหรืองานประจ าท่ีปฏิบัติอยู่  อันสามารถน าไปใช้ใน
การปรับปรุงงานในหน้าท่ี พัฒนาตนเอง และน าไปใช้ในการพัฒนาหน่วยงานให้มีขีด
ความสามารถ และประสิทธิภาพสูงขึ้น 
 
ผู้วิจัยมีความคาดหวังว่า เอกสารการศึกษาวิจัยส่วนบุคคลฉบับนี้  จะเป็นประโยชน์ต่อ
หน่วยงานและบุคคลท่ีสนใจ ในการน าไปพัฒนาแหล่งโปรตีนทางเลือกใหม่ในอนาคต เพ่ือ
ประโยชน์ของมนุษยชาติ ในโอกาสต่อไป 
  
กราบขอบพระคุณ พันเอก มหศักดิ์ เทพหัสดิน ณ อยุธยา อาจารย์ท่ีปรึกษา และนายสุทธิ
พงษ์ กิมสวัสดิ์  ผู้ทรงคุณวุฒิท่ีปรึกษา รวมท้ังครู อาจารย์ทุกท่าน ท่ีให้การสนับสนุน
การศึกษา ให้ความรู้ ค าแนะน าและให้ก าลังใจผู้วิจัยตลอดมา ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณ
เป็นอย่างสูงไว้ ณ โอกาสนี้  
  
หากเอกสารวิจัยนี้ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อหน่วยงาน สังคม และประเทศชาติในอนาคต 
ผู้วิจัยขออุทิศความดีของเอกสารนี้ให้แก่บิดา มารดา ครู อาจารย์ ผู้บังคับบัญชาทุก
ระดับชั้น และผู้มีพระคุณทุกท่าน 
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แมลงเพื่อการบริโภค แหล่งโปรตีนทางเลือกใหม่ แหง่อนาคต 
                                                                                                
ปัจจุบันประชากรโลกมีประมาณ  7 พันล้านคน องค์การอาหารและเกษตรแห่ง
สหประชาชาติ (FAO) คาดการณ์ว่าใน 20-30 ปีข้างหน้า ประชากรโลกจะมีประมาณ 9 
พันล้านคน ซึ่งจะเพ่ิมขึ้นทุกปี ปัญหาคือในอนาคต ปริมาณอาหารอาจไม่เพียงพอต่อความ
ต้องการของประชาการท่ี เพิ่ มขึ้น  มุมมองของ องค์การอาหารและเกษตรแห่ ง
สหประชาชาติ (FAO) ต่อการให้ความส าคัญในประเด็นดังกล่าว เห็นว่าในอนาคตอันไม่
ไกลนี้ ประชากรโลกต้องประสบปัญหาการขาดแคลนอาหารอย่างแน่นอน โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งการขาดแคลนแหล่งโปรตีน แหล่งวัตถุดิบอาหารสัตว์ท่ีใช้อยู่ในปัจจุบัน มีการน าไปใช้
ประโยชน์อย่างอื่นมากขึ้น จึงส่งผลให้เกิดการขาดแคลนอาหารสัตว์ตามมาด้วย และ 
กระทบต่อปริมาณอาหารที่จะมาหล่อเลี้ยงประชากรโลกในท่ีสุด จากประชากรท่ีเพ่ิมขึ้นใน
อนาคต คนท่ีต้องการอาหารบริโภคมีมากขึ้น รวมท้ังสัตว์อีกกว่าพันล้านตัว จึงจ าเป็นท่ีต้อง
แสวงหาทางเลือกใหม ่     
 
องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) ได้ออกรายงานอย่างเป็นทางการว่า 
หนึ่งในหนทางท่ีดีท่ีสุดในการเลี้ยงประชากรโลกคือแมลง เพราะแมลงเป็นสิ่งมีชีวิตท่ีมีมาก
ท่ีสุดและมีโปรตีนสูง แมลงเป็นแหล่งโปรตีนท่ีราคาถูก ขณะเดียวกันก็ผลิตได้ในปริมาณ
มาก ขณะท่ีสัตว์อื่นๆซึ่งเป็นแหล่งอาหารโปรตีน ไม่สามารถท่ีจะผลิตให้เพียงพอต่อ
ผู้บริโภคในอนาคตได้ ด้วยมีพื้นท่ีในการผลิตจ ากัด ประกอบกับการเปลี่ยนแปลงของสภาพ
ภูมิอากาศ จึงไม่สามารถเพิ่มผลผลิตได้ ดังนั้น แมลงจึงเป็นแหล่งโปรตีนอาหารส ารองอีก
ทางเลือกหนึ่ง  ท้ังนี้องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) ไม่เพียงแต่ให้
ความส าคัญต่อการน าแมลงจากธรรมชาติมาบริโภคและเป็นอาหารสัตว์เท่านั้น แต่รวมไป
ถึงการสนับสนุนให้มีการเพาะเลี้ยงแมลงเพื่อใช้บริโภคไปพร้อมกันด้วย แมลงมีลักษณะ
เหมาะสมต่อการเพาะเลี้ยงมาก ท้ังมีวงจรชีวิตสั้น สามารถขยายพันธุ์ได้อย่างรวดเร็ว 
รวมถึงสร้างผลเสียให้กับสิ่งแวดล้อมในตลอดช่วงอายุขัยไม่มากเท่าสัตว์ประเภทอื่นๆ1 

 
ชนิดของแมลงที่สามารถน ามาบริโภค 
                                                                                            
การบริโภคแมลงสืบทอดกันมาตั้งแต่ในอดีต โดยแมลงกินได้มีมากกว่า 1,900 ชนิดท่ี
สามารถใช้เป็นอาหารได้ โดยจากการศึกษาพบว่าแมลงท่ีรับประทานโดยท่ัวไปสามารถ
แบ่งสัดส่วนได้ดังนี้              
ร้อยละ 31 คือ แมลงพวกด้วง (Coleoptera)  
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ร้อยละ 18 คือ แมลงพวกผีเสื้อ (Lepidoptera)  
ร้อยละ 14 คือ พวกผึ้ง ต่อ แตน และมด (Hymenoptera)  
ร้อยละ 13 คือ กลุ่มของตั๊กแตน (Orthoptera)  
ร้อยละ 10 คือ กลุ่มของมวน (Hemiptera)  
ร้อยละ 3 มีสองกลุ่ม คือ กลุ่มปลวก (Isoptera) และกลุ่มแมลงปอ (Odonata)  
และอีกร้อยละ 7 เป็นกลุ่มอื่น ๆ2 

 

แมลงที่คนนิยมน ามาบริโภคเป็นอาหาร 
 
1. ตั๊กแตนปาทังกา ชื่อท้องถิ่น : ตั๊กแตนอีสาน นิยมรับประทานโดยการทอด แกง หรือผัด 
2. แมลงกระชอน ชื่อท้องถิ่น : แมลงกระชอน แมลงจอน นิยมน ามาเป็นอาหารโดยการ 
   ทอด คั่ว นึ่ง หมก แกง ย า ลาบ 
3. จิ้งหรีด ชื่อท้องถิ่น : กี้ดีด กินาย กิโหลน เป็นแมลงที ่นิยมน ามาเป็นอาหารโดยเสียบไม้  
    ย่าง คั่ว ต าน้ าพริก ปัจจุบันนี้จัดได้ว่าจิ้งหรีดเป็นแมลงเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ท่ีสามารถท า  
    รายได้ให้กับประชาชน จึงมีการส่งเสริมให้มีการเพาะเล้ียงเพื่อเป็นอาชีพเสริมรายได้ ใน 
    หลายจังหวัด เช่น สกลนคร ขอนแก่น ลพบุรี และพิจิตร เป็นต้น 
4. จิ้งโกร่ง ชื่อท้องถิ่น : จิโปน จิ้งโก่ง จิ้งหรีดโก่ง จิ้งหรีดหัวโต     เป็นจิ้งหรีดชนิดหนึ่ง  
    นิยมน ามาเป็นอาหารโดย คั่ว ทอด ย า หมก เสียบไม้ย่าง 
5. หนอนเยื่อไผ่ ชื่อท้องถิ่น : หนอนไม้ไผ่รถด่วน รถไฟ ตัวแน้แมลงแน้ แมลงแม่     หนอน 
    เย่ือไผ่เป็นแมลงท่ีนิยมบริโภคกันมากในภาคเหนือ โดยการทอดกรอบถือเป็น 
    เมนูอาหารจานเด็ดตามร้านอาหารและภัตตาคาร เป็นอาหารเสริมท่ีมีรสชาติอร่อย ม ี
    คุณค่าและประโยชน์ต่อร่างกายมีโปรตีนสูง ไขมันต่ า ปัจจุบันนี้จัดได้ว่าเป็นแมลง 
    เศรษฐกิจท่ีท ารายได้ให้กับประชาชนทางภาคเหนือ จึงมีการส่งเสริมให้มีการเพาะเล้ียง 
    เพ่ือเป็นอาชีพเสริมรายได้ 
6. ดักแด้ไหม ชื่อท้องถิ่น : ดักแด้ ตัวดักแด้ก็น ามารับประทานได้ โดยการนึ่ง คั่ว ทอด แกง  
    หรือ ป่นใส่น้ าพริก 
7. จั๊กจั่น ชื่อท้องถิ่น : จักจั่น เรไร นิยมบริโภคโดยการทอดคั่ว ต าน้ าพริกมะม่วง 
8. มดแดง ชื่อท้องถิ่น : มดแดง ไข่มดแดง แม่เป้ง ท่ีนิยมน ามาบริโภค คือ มดแดง หรือ ตัว 
    มดแดง ไข่มดแดง แม่เป้ง ชาวบ้านนิยมบริโภคทั้งตัวและไข่มด โดยน ามดแดงมาใส่ใน 
    อาหารประเภทย า หรือ ต้มย า เพราะมดแดงมีรสเปร้ียวจากกรดฟอร์มิคท่ีผลิตขึ้น  
    ส าหรับไข่มดนั้นนิยมน ามาใส่ แกง ย า ทอดกับไข่เจียว ตัวแม่เป้งนิยมน ามาท าย า หรือ 
    คั่ว หรือ ท าเมี่ยง    
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 9. แมลงเม่า ชื่อท้องถิ่น : แมงเม่า นิยมน ามาบริโภค โดยการคั่ว นึ่ง ท าเมี่ยง 
10. แมลงดานา ชื่อท้องถิ่น : แมงดา  นิยมน าแมงดามาท าเป็นน้ าพริกท าให้มีกลิ่นหอมน่า 
     รับประทาน แมงดาพบได้ตามในบ่อหรือสระ กินแมลง และสัตว์น้ าเล็กๆ เป็นอาหาร มี 
     นิสัยชอบเล่นแสงไฟ 
11. แมลงกุดจี่ ชื่อท้องถิ่น : แมงกุดจี่ ด้วงขี้ควาย ด้วงขี้คน การน ามาปรุงเป็นอาหารของ 
     แมลงกุดจี่ส่วนใหญ่เป็นการคั่วใส่เกลือเล็กน้อย นึ่ง แกง ต าน้ าพริก ย า 
12. แมลงกินูน ชื่อท้องถิ่น : แมลงอินูน แมงกินูน การน ามาปรุงเป็นอาหารนิยมน ามาคั่ว  
     ต าน้ าพริก แกง3 

   
คุณค่าทางโภชนาการของแมลงกินได้ 
 
แมลงจัดได้ว่าเป็นแหล่งอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ มีสารอาหารประเภทโปรตีนสูง 
สามารถใช้เป็นแหล่งโปรตีนทดแทน หลายหน่วยงานและกลุ่มวิจัยท้ังในประเทศและ
ต่างประเทศได้วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของแมลงกินได้ ดังข้อมูลต่อไปนี้ 
ส าหรับคุณค่าทางโภชนาการของแมลงกินได้จากแหล่งต่างๆ โดยคิดจากน้ าหนักสด 100 
กรัม ซึ่งเป็นการค านวณกลับจากน้ าหนักแห้ง 100 กรัม พบว่า พลังงานท่ีได้จากแมลงอยู่
ระหว่าง 89 – 1,272 กิโลแคลอรี ่
  
โดยการศึกษาของ Xiaoming และคณะ เมื่อปี 2010 ในรายงานของ องค์การอาหารและ
เกษตรแห่งสหประชาชาติ  (FAO) ได้วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนของแมลงในอันดับ 
(Order) ต่าง ๆ โดยคิดเป็นเปอร์เซ็นต์ของน้ าหนักแห้งดังนี้ 
อันดับ Coleoptera แมลงพวกด้วง มีปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง 23 – 66 เปอร์เซ็นต์  
อันดับ Lepidoptera แมลงพวกผีเสื้อ มีปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง 14 – 68 เปอร์เซ็นต์  
อันดับ Hemiptera กลุ่มของมวน มีปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง 42 – 74 เปอร์เซ็นต์  
อันดับ Homoptera มีปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง 45 – 57 เปอร์เซ็นต์  
อันดับ Hymenoptera พวกผึ้ง ต่อและมด ให้ปริมาณโปรตีนระหว่าง 13 – 77 เปอร์เซ็นต์  
อันดับ Odonata กลุ่มแมลงปอ มีโปรตีน 46 – 65 เปอร์เซ็นต์ 
อันดับ Orthoptera กลุ่มของตั๊กแตน มีโปรตีระหว่าง 23 – 65 เปอร์เซ็นต์ 
 
คุณค่าทางอาหารเมื่อน าไปเปรียบเทียบกับแหล่งโปรตีนแหล่งอื่น  
เนื้อวัว มีโปรตีนระหว่าง 19 – 26 กรัม/100 กรัมของน้ าหนักสด  
เนื้อปลา มีโปรตีนระหว่าง 18 – 28 กรัม/100 กรัมของน้ าหนักสด  
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จิ้งหรีด มีโปรตีนระหว่าง 8 – 25 กรัม/100 กรัมของน้ าหนักสด  
ตัวไหมมีโปรตีนระหว่าง 10 – 17 กรัม/100 กรัมของน้ าหนักสด 
  
ตารางท่ี 1 : พลังงานและองค์ประกอบหลักของแมลงกินได้ต่อน้ าหนักสด 100 กรัม4 
 

แมลง พลังงาน     
(กิโลแคลอรี่) 

ความชื้น
(กรัม) 

โปรตีน
(กรัม) 

ไขมัน
(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรท
(กรัม) 

จิ้งโกร่ง 188 67 17.5 12.0 2.4 
จิ้งหรีด 133 73 18.6 6.0 1.0 
ดักแดไ้หม 162 70 14.7 8.3 4.7 
ตั๊กแตนปาทังกา 167 66 27.6 4.7 1.2 
ตัวออ่นของต่อ 140 72 14.8 6.8 4.8 
แมลงกินนูน 98 76 18.1 1.8 2.2 
หนอนรถด่วน 231 67 9.2 20.4 2.5 

 
ตารางท่ี 2 : คุณค่าอาหารของแมลงและเนื้อสัตว์ต่างๆต่อน้ าหนัก 100 กรัม5 

 

ชนิด โปรตีน(กรัม) ไขมัน(กรัม) 
แมลงตับเต่า 21.0 7.1 

ตั๊กแตนเล็ก 20.6 6.1 

แมลงดานา 19.8 8.3 

จิ้งหรีด 18.6 6.0 

หนอนรถด่วน 9.2 20.4 

เนื้อไก่ 20.2 12.6 

เนื้อวัว 18.8 14.6 

เนื้อหมู 14.1 35.0 

ปลาดุก 23.0 2.4 

ไข่ไก ่ 12.7 11.9 
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ตารางท่ี 3 : คุณค่าทางโภชนาการท่ีพบในตัวอย่างแมลงและเนื้อสัตว์ต่อน้ าหนักสด 100 
กรัม6 

ชนิดของแมลง/
คุณค่าโภชนาการ 

หนอนผึ้ง หนอน
ผีเสื้อ 

ด้วงงวง หมู ไก่ กุ้ง 

พลังงาน(kcal) - 370.50 561.00 318.85 138.46 92.38 
โปรตีน(g) 15.21 28.23 6.69 12.09 15.24 7.99 
ไขมัน(g) 19.80 - - 21.84 4.14 0.62 
แคลเซียม(mg) 0.05 0.35 0.19 7.02 8.88 39.56 
โซเดียม(mg) 4.40 - - 45.24 61.05 62.78 
โพแทสเซียม(mg) 83.1 - - 202.80 265.66 114.38 
ฟอสฟอรัส(mg) - 0.70 0.31 137.28 148.00 96.32 
แมกนีเซียม(mg) 26.80 54.00 30.00 - 27.38 28.81 
เหล็ก(mg) 1.89 35.50 13.10 1.79 1.33 0.76 
ทองแดง(mg) 0.04 2.40 1.40 - 0.22 0.10 
สังกะสี(mg) 1.05 22.99 23.70 - 0.63 0.99 
วิตามินบี ๑(mg) 0.02 3.67 3.02 0.51 0.06 0.02 
วิตามินบี ๒(mg) 0.20 1.91 2.24 0.62 0.37 0.36 
วิตามินบีรวม(mg) - 5.20 7.78 2.89 5.03 1.04 

 
จะเห็นได้ว่าโปรตีนจากแมลงกินได้ใกล้เคียงกับแหล่งโปรตีนที่ทุกท่านคุ้นเคยเป็นอย่างดี 
นอกจากนี ้ แมลงยังเป็นแหล่งของกรดไขมัน ธาตุอาหารรอง รวมท้ังแหล่งของวิตามิน 
เกลือแร่ ได้ด้วย โดยเฉพาะอย่างยิ่งโพแทสเซียม โซเดียม และฟอสฟอรัส ดังจะเห็นจาก
ตัวอย่างใน ตารางท่ี 2 และ 3  นอกจากนั้นยังพบว่า ในโปรตีน มีกรดแอมิโนครบถ้วน ท้ัง
กรดอมิโนจ าเป็นและไม่จ าเป็น 
 
การบริโภคแมลงอย่างปลอดภัย 
      
การจะเลือกกินแมลงอย่างปลอดภัย จะต้องพิจารณาดังนี้      
1.เป็นแมลงท่ีรู้จักและเป็นแมลงที่มีคนน ามากินได้ควรจะเลือกชนิดของแมลงท่ีอาศัยอยู่กับ 
  ต้นไม้หรือสภาพแวดล้อมธรรมชาติที่ไม่มีการใช้สารเคมีในการป้องกันก าจัดแมลงศัตรูพืช 
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2.เป็นแมลงจากการเลี้ยงจะมีความปลอดภัยปราศจากจากสารพิษตกค้าง และหนอนพยาธิ 
  ต่างๆ 
3.เป็นแมลงท่ีจับมาขณะยังมี่ชีวิตอยู่ และน ามาปรุงเป็นอาหารทันที 
4.ควรจะหลีกเลี่ยงแมลงท่ีเป็นศัตรูภายในบ้านท่ีเป็นพาหะของโรคต่างๆ เพราะอาจจะเป็น 
  พาหะน าเช้ือโรคแบคทีเรีย โปรโตชัว และหนอนพยาธิ เป็นต้น 
5.ควรหลีกเล่ียงแมลงท่ีมีสีสันสดใส ซึ่งจะมีพิษมากกว่าชนิดที่ไม่มีสี  
6.ควรจะปรุงอาหารให้สุกก่อนรับประทานเสมอ  
7.ปีก ขน ขา หรือ หนามแข็งของแมลง ควรจะเด็ดทิ้งก่อนน าไปกิน มีแมลงหลายชนิดท า  
  ให้เกิดอาการแพ้กับคนได้เมื่อสัมผัสถูกผิวหนัง7 

                                                                                                     
ส าหรับประเทศไทยของเราไม่มีปัญหาเรื่องการกินแมลงเพราะเรากินมาเป็นเวลานานแล้ว 
หลายประเทศมีความสนใจท่ีจะมาเรียนรู้จากเราว่า  กินแล้วจะปลอดภัยอย่างไร แล้วจะ
ท าฟาร์มอย่างไร ขณะนี้ประเทศแอฟริกาสนใจเรื่องนี้มาก เนื่องจากอาหารไม่พอต่อความ
ต้องการของประชาชน และต้องการจะให้เราไปช่วยในเรื่องของการเพาะเล้ียงแมลงเพ่ือ
เป็นอาหารในประเทศของเขา8 ในปัจจุบันประเทศไทย มีการเพาะเลี้ยงแมลงเชิงพาณิชย์ 
เป็นอาชีพท่ีมีรายได้ดีพอสมควร โดยแมลงท่ีสามารถน ามาเล้ียงในเชิงพาณิชย์ท่ีส าคัญคือ 
จิ้งหรีด และหนอนไม้ไผ ่

 
รถด่วนหรือ หนอนกินเยื่อไผ,่หนอนไม้ไผ,่หรอืตัวแน้ (bamboo caterillar)   
 
บรรดาแมลงทอด ท่ีมีผู้ท่ีบริโภคนิยมรับประทานมากที่สุดก็คือ หนอนเยื่อไผ่ หรือท่ีรู้จักใน
ชื่อว่าหนอนรถด่วน เรียกได้ว่าการท่ีบ้านเราหันมานิยมหนอนรถด่วน อาจจะเป็นเพราะ
ความมัน อร่อย แต่ไม่ใช่แค่ในประเทศไทยอย่างเดียวเพราะในประเทศฮ่องกง ไต้หวัน 
รวมถึงประเทศจีน ก็ยังชอบกินแมลงทอดอย่างหนอนรถด่วนนี้มาก ส่วนมากการเลี้ยง
หนอนรถด่วนจะอยู่ทางภาคเหนือ เนื่องจากหนอนเยื่อไผ่ชอบอากาศเย็น 
หนอนกินเยื่อไผ่ , หนอนไม้ไผ่, รถด่วน, ตัวแน้ นี้ จะกินเย่ือไผ่เจาะมักเป็นล าอ่อนของไผ่
ซาง ไผ่หก ไผ่เป๊าะ ไผ่ตง ไผ่ซางค าหรือไผ่หมาจู๋ ไผ่บงใหญ่ ไผ่รวกด า ไผ่รวก ด้วยขนาด
ของล าไผ่ และมีความหนาบางของเนื้อไม้จะเป็นข้อจ ากัดในการท าลายของตัวหนอน ไผ่ที่
พบการท าลายมากที่สุด คือ ไผ่ซางดอยหรือไผ่ไล่ลอ รองลงมาคือ ไผ่หก ไผ่ซางนวล ไผ่ตง 
และไผ่ซางค า ตามล าดับ 
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ลักษณะทั่วไป : เป็นผีเสื้อกลางคืนชนิดหนึ่ง ปีกมีสีน้ าตาลส้มปนด า มีลวดลายซิกแซก สี
ด าท่ีขอบปีกคู่หน้าเห็นได้ชัดเจน ผีเสื้อมีหนวดแบบเส้นด้ายท้ังสองเพศ ไข่สีขาวปนเหลือง 
หรือสีครีม ขนาดประมาณ 0.1 เซนติเมตร ตัวหนอนมีสีขาวขุ่น ส่วนอกสีน้ าตาลอ่อน หัวสี
น้ าตาลเข้ม ข้างล าตัวมีจุดสีด าขนาดเล็ก ปล้องละ 1 คู่ตลอดล าตัวประมาณ 9 คู่ โดยอยู่ท่ี
อก 1 คู่ และท่ีท้อง 8 คู่ ตัวหนอนมีขนอ่อนๆกระจายห่างๆกันตามล าตัว ตัวหนอนเมื่อโต
เต็มท่ีมีขนาดความยาว 3.5-4.0 เซนติเมตร 
 
ดักแด้ ดักแด้มีสีน้ าตาลแดง เป็นดักแด้เปลือยไม่มีใยหุ้ม แต่จะเข้าดักแด้รวมกลุ่มกันใน
ปล้องไม้ไผ่และสร้างเย่ือกั้นไว้ ตัวเต็มวัยเป็นผีเสื้อกลางคืนออกจากดักแด้ในราวเดือน
กรกฎาคมถึงสิงหาคม ผีเสื้อตัวเต็มวัยมีอายุประมาณ 8-20 วัน ขึ้นอยู่กับท้องท่ี และมี
พฤติกรรมในการบินเล่นไฟในเวลากลางคืน 
  
การผสมพันธ์ุและการวางไข่ การผสมพันธุ์จะเกิดในเวลากลางคืน เช่นเดียวกับการวางไข่ 
ซึ่งไข่จะถูกวางเป็นกลุ่มสีขาวขุ่น ไว้ที่หน่อไผ่ท่ีมีอายุประมาณ 10-15 วัน โดยผีเสื้อเพศเมีย
หนึ่งตัวสามารถวางไข่ได้ 250-300 ฟอง ไข่ของผีเสื้อหนอนกินเยื่อไผ่ใช้เวลาฟักประมาณ 
2-6 วัน ตัวหนอนท่ีฟักจากไข่จะอยู่เป็นกลุ่มใหญ่ในระยะแรก ต่อมาจะเร่ิมเจาะเข้าไปในล า
ไผ่ในขณะท่ีหน่อก าลังยืดตัว ท าให้เกิดเป็นรูท่ีข้างปล้อง และตัวหนอนท้ังหมดจะอาศัยรูนี้
เข้าสู่ปล้องไผ่ หลังจากนั้นตัวหนอนจึงเริ่มกระจายกันออกหากินเยื่อไผ่ โดยการเจาะทะลุ
ข้อของปล้องขึ้นสู่ยอด สังเกตได้จากการท่ีภายในปล้องจะเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลเข้ม และมี
มูลสีด าของตัวหนอนอยู่ภายใน ตัวหนอนท่ีโตเต็มท่ีจะเริ่มเคลื่อนย้ายจากยอดไผ่ลงมา
รวมกันที่จุดที่ตัวหนอนเจาะเข้าไปในครั้งแรก หรือเหนือขึ้นไปอีกหนึ่งปล้อง เพ่ือเข้าสู่ระยะ
พัก โดยไม่กินอาหารตั้งแต่เดือนมกราคม-พฤษภาคม และตัวหนอนจะสร้างเยื่อบางๆปิดรู
ระหว่างปล้องไว้ เพ่ือป้องกันน้ าฝนและศัตรูธรรมชาติ ก่อนท่ีตัวหนอนจะเข้าดักแด้ในเดือน
มิถุนายน-กรกฎาคม ซึ่งจ านวนตัวหนอนท่ีพบจะมีประมาณ 85-235 ตัวต่อล า  ตัวหนอน
ใช้เวลา 270-300 วัน ล าไผ่ท่ีถูกท าลายด้วยหนอนเย่ือไผ่นี้เป็นไผ่ล าใหม่ของปี ท่ีปลายหน่อ 
มีรอยแตกอันเนื่องจากตัวหนอนกินเยื่อไผ่ จนกระทั่งถึงเนื้อไม้ไผ่ 
 
การเข้าดักแด้ ตัวหนอนจะเข้าดักแด้เป็นกลุ่มท่ีปล้องท่ีตัวหนอนใช้พักตัว อาจเข้าดักแด้ที่
ข้อ หรือข้างปล้องก็ได้ และมีเย่ือบางๆปิดกลุ่มดักแด้ไว้ ดักแด้จะใช้เวลา 40-45 วัน ใน
เดือนกรกฎาคมถึงกลางเดือนสิงหาคม จากดักแด้ท่ีกลายมาเป็นผีเสื้อกลางคืนแบบตัวเต็ม
วัยจะใช้เวลาอีก 2 เดือน โดยผีเสื้อกลางคืนที่โตเต็มวัย จะบินออกมาจากรูท่ีเจาะไว้เมื่อ
ตอนเป็นหนอน และจะผสมพันธ์ุพร้อมท้ังวางไข่ท่ีโคนหน่อไผ่อีกครั้ง9 

7 



 

ลับมาก 

การหาหนอนไม้ไผ่ถือว่าเป็นอาชีพเสริมของชาวบ้านทางภาคเหนือ โดยต้องไปหาจากต้นไผ่
ในป่า ในการเสาะหาต้องใช้ความช านาญ หนอนรถด่วน จะอยู่ในกระบอกไม้ไผ่ 3 ข้อ ซึ่ง
จะมีกระบอกท่ีมีน้ าขั้นกลางไว้ แต่ละท่อนไม้ไผ่จะมีหนอนประมาณ 1-2 ขีด แต่ละวันจะ
หาได้ประมาณ 3 กิโลกรัม ต้องใช้ก าลังและความอดทน ส าหรับราคาท่ีขายได้ ประมาณ 
300-600 บาทต่อกิโลกรัม รายได้ 1,000-1,800 บาทต่อวัน ปัจบันมีการเพาะเล้ียงเป็น
อาชีพทางภาคเหนือ การเลี้ยงหนอนรถด่วน กับการผสมพันธุ์ หลังจากได้พ่อแม่พันธุ์ท่ีเป็น
ผีเสื้อกลางคืนตัวเต็มวัย ให้น าเอาตาข่ายตาถี่น ามาเย็บเป็นถึง ประมาณ 1 เมตรเพ่ือน ามา
คุมหน่อไผ่ไว้ แล้วจับพ่อแม่พันธุ์ใส่เข้าไปในถุงท่ีเตรียมไว้ ตรวจเช็ครอยรั่วเพื่อไม่ให้พ่อแม่
พันธุ์ท่ีเตรียมไว้หลบหนีออกมาได้ ในช่วงนั้นพ่อพันธุ์แม่พันธุ์จะผสมพันธุ์กัน โดยวางไข่ท่ี
โคนไผ่ ซึ่งจะใช้ระยะเวลาประมาณ10 ถึง 30 วัน หลังจากนั้นไข่ก็จะฝักเป็นตัวหนอนและ
ท าการเจาะรูเข้าไปอยู่ในหน่อไผ่ พร้อมกับกัดกินเย่ือไผ่เป็นอาหาร และหลังจากที่ หนอน
เย่ือไผ่ เจาะเข้าไปแล้วประมาณ 2 เดือนก็สามารถจับหนอนเยื่อไผ่หรือหนอนรถด่วนออก
ขายได้ ภายในระยะเวลา 2 เดือนเป็นระยะเวลาที่เหมาะ และลงตัวท่ีสุดในการจับหนอน
เย่ือไผ่ เพราะหากจับเร็วเกินไปจะท าให้ขนาดตัวหนอนเยื่อไผ่มีขนาดเล็ก10         
 
จิ้งหรีด ชื่อท้องถิ่น : กีด้ีด กินาย กิโหลน 
 
จิ้งหรีดเป็นหนึ่งในแมลงท่ีมีการเพาะเล้ียงกันในประเทศไทย       จิ้งหรีดเดิมนั้นเป็นแมลง
ท่ีพบได้ท่ัวไป ตามธรรมชาติ แต่มากด้วยคุณค่าทางโภชนาการ มีโปรตีนถึง 12.9-18.6 % 
ไขมัน 5.54-6.00 % และคาร์โบไฮเดรต 5.1% จิ้งหรีดเป็นแมลงที่เลี้ยงง่าย ขยายพันธ์ุเร็ว 
ให้ผลผลิตสูง แม่พันธุ์ 1 ตัว ให้ลูกถึง 1,000 ตัว ใช้พื้นท่ีและปริมาณน้ าในการเล้ียงน้อย 
ท้ังยังไม่ต้องใช้เทคโนโลยีและต้นทุนในการเลี้ยงท่ีสูง จิ้งหรีดจึงเหมาะสมกับพื้นท่ีแห้งแล้ง
หรือเขตชนบท เกษตรกรจะน ามาเล้ียงเป็นอาชีพเสริมไว้บริโภคและจ าหน่ายเพื่อเพ่ิม
รายได้ เพราะใช้เวลาไม่มาก อีกท้ังสามารถใช้เวลาว่างจากการเพาะปลูกมาดูแลจิ้งหรีดได ้
โดยภายในเวลา 1 ปี จะเลี้ยงจิ้งหรีดได้ 7-8 รุ่น ต่อปี ส าหรับพันธ์ุจิ้งหรีดที่เกษตรกรนิยม
เล้ียงมี 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์สะดิ้ง ทองด า และจิ้งหรีดขาว ส าหรับแมงสะดิ้ง ใช้
ระยะเวลาเลี้ยง 40-50 วัน ราคาขายส่งกิโลกรัมละ 80-100 บาท จิ้งหรีดทองด า ใช้
ระยะเวลาเลี้ยง ประมาณ 30-45 วัน ราคาขายส่งอยู่ท่ี 120-150 บาทต่อกิโลกรัม 
นอกจากจะมีการซื้อขายภายในชุมชนแล้ว ส าหรับตลาดขายส่งจิ้งหรีดท่ีมีศักยภาพ ได้แก่ 
ตลาดเกษตรกาฬสินธ์ุ จังหวัดกาฬสินธุ์ ตลาดไท จังหวัดปทุมธานี ตลาดโรงเกลือ จังหวัด
สระแก้ว และตลาดนัดจตจุักร กรุงเทพฯ 
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จิ้งหรีดสามารถน ามาบริโภคได้หลายรูปแบบ เช่น ทอด คั่ว บรรจุกระป๋อง รวมถึงบดผง
เพ่ือแปรรูปเป็นคุกกี้ ขณะเดียวกัน ยังมีการส่งออกจิ้งหรีดไปยังญี่ปุ่น สหภาพยุโรป(EU) 
และสหรัฐอเมริกา เป็นต้น ปัจจุบัน ไทยเป็นประเทศที่มีศักยภาพและมีความช านาญใน
การเพาะเล้ียงจิ้งหรีดในเชิงพาณิชย์ โดยมีฟาร์มจิ้งหรีด ประมาณ 20,000 แห่ง ส่วนใหญ่
อยู่ในพื้นท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือ อาทิ จังหวัดขอนแก่น กาฬสินธุ์ และมหาสารคาม ใน
วันนี้การเพาะเล้ียงจิ้งหรีดของประเทศไทยมีก าลังการผลิตสูงถึง 7,500 ตัน ต่อปี คิดเป็น
มูลค่าจิ้งหรีดสดและแปรรูป รวมกว่า 900 ล้านบาท ด้วยศักยภาพในการเพาะเล้ียงจิ้งหรีด 
ไม่เพียงท าให้เกษตรกรไทยเท่านั้นท่ีด าเนินการเพาะเล้ียง ปัจจุบันยังมีนักลงทุนต่างชาติเข้า
มาลงทุนผลิตแมลงในไทย โดยเฉพาะการเพาะเล้ียงจิ้งหรีด พร้อมตั้งโรงงานแปรรูปจิ้งหรีด
ส่งออกไปต่างประเทศ อาทิ สหภาพยุโรป (EU) จีน สหรัฐอเมริกา และญี่ปุ่น ถือเป็นอีก
ช่องทางหนึ่งในการเพ่ิมรายได้ให้เกษตรกรหลังช่วงท านาหรือระหว่างฤดูแล้ง11 

 

การส่งเสรมิจากภาครัฐ และ การประเมินความปลอดภัยด้านอาหาร 
 
จากวิกฤตราคาสินค้าเกษตรข้าวตกต่ าลงอย่างน่าใจหาย รัฐบาลพยายามหาแนวทางเพื่อ
ช่วยเหลือเกษตรกร ด้วยอาชีพแนวใหม่คือการเลี้ยงจิ้งหรีด ท่ีขณะนี้กระทรวงเกษตรฯ 
ผลักดันเปิดตลาดให้เป็นท่ีรู้จักไปท่ัวโลก โดยมอบหมายใหส้ านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหารแห่งชาติ(มกอช.) รับหน้าที่ด้านการรับรองมาตรฐาน เร่งพัฒนาผู้ผลิตและผู้
ส่งออกสินค้าแปรรูปจิ้งหรีดไปยังตลาดสหภาพยุโรป(อียู) พร้อมส่งเจ้าหน้าท่ีลงตรวจสอบ
ตลอดห่วงโซ่การเล้ียงจิ้งหรีด เพ่ือเตรียมความพร้อมในโอกาสท่ีสหภาพยุโรป(อียู) ไฟเขียว
เปิดตลาดอย่างเป็นทางการต้นปี 2561 
ข้อมูลจากองค์การอาหารและการเกษตร ระบุไว้ว่า การเล้ียงแมลงเป็น Novel Food 
(อาหารชนิดใหม่ซึ่งมีประโยชน์ต่อมนุษยชาติ) ประเทศไทยซึ่งเป็นแหล่งผลิตพืชผลทางการ
เกษตร ระบบนิเวศอันสมบูรณจ์ึงเป็นเป้าหมายของทางเลือกผู้บริโภคทั่วโลก ขณะเดียวกัน
ก็เป็นโอกาสของเกษตรกรไทยรวมถึงผู้ประกอบการสามารถเพิ่มช่องทางตลาด นวัตกรรม
อาหารใหม่ ดังนั้นจึงเป็นสิ่งท่ีส าคัญของหน่วยงานหลัก กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดย 
ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ(มกอช.) ในฐานะหน่วยงานกลางต้อง
จัดท ามาตรฐานฟาร์มจิ้งหรีด เพ่ือเตรียมพร้อมส่งออกแมลงไทยไปยังสหภาพยุโรป ภายใต้
ข้อก าหนดอาหารใหม่ท่ีจะเปิดให้น าเข้าก่อนต้นปี 2561 ในห้วงหลายปีท่ีผ่านมา กรม
ส่งเสริมการเกษตร ได้แนะน าให้เกษตรกรเล้ียงแมลงเป็นอาชีพเสริม จากท่ีเกษตรกรเอง
เล้ียงเป็นเพียงอาหารพื้นบ้าน (Traditional Food) ต่อมาท่ัวโลกต่างสนใจแมลงเนื่องจาก
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง จึงส่งเสริมเป็นอาชีพหลัก คณะผู้แทนสหภาพยุโรปประจ า
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ประเทศไทยมีความสนใจมาโดยตลอด  เพ่ือพัฒนาเชิงพาณิชย์ ทางภาครัฐได้ประสานงาน
กับ ผู้เชี่ยวชาญจากหน่วยงานด้านประเมินความเสี่ยงของสหภาพยุโรป (ESFA) มาให้
ความรู้ในกฎระเบียบโนเวลฟู้ดแก่ผู้ผลิตและผู้ประกอบการ การเลี้ยงและการแปรรูป
จิ้งหรีดแบบครบวงจร อย่างปลอดภัย ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
(มกอช.) พาคณะผู้แทนสหภาพยุโรปลงพื้นท่ีเย่ียมชมงานด้านการเลี้ยงจิ้งหรีด การจัดการ
มาตรฐานในฟาร์มและการพัฒนาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว เพ่ือประเมินความเสี่ยงด้าน
ความปลอดภัยอาหาร ณ หมู่บ้านจิ้งหรีด อ าเภอน้ าพอง จังหวัดขอนแก่น เนื่องจากจิ้งหรีด
ถือเป็นแมลงเศรษฐกิจของไทยท่ีมีศักยภาพสูง ก าลังการผลิตในระยะ 2-3 ปีหลังนี้ขยาย
อย่างมาก โดยมีมูลค่าเกือบ 1,000 ล้านบาท/ปี และยังเป็นอาหารท่ีก าลังได้รับความสนใจ
จากผู้บริโภค ท้ังในประเทศและต่างประเทศ อาทิ เยอรมนี อังกฤษ สหรัฐ เนื่องจากมี
คุณค่าทางโภชนาการสูง ราคาถูก ต้นทุนต่ า และมีกระบวนการผลิตที่ไม่ท าลายสิ่งแวดล้อม 
สามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์และส่วนผสมได้หลากหลายและเพ่ิมมูลค่าสินค้า  
การท่ีผู้เช่ียวชาญจากหน่วยงานด้านประเมินความเสี่ยงของสหภาพยุโรป หรือ ESFA มาให้
ความรู้และสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับระเบียบโนเวลฟู้ด แก่ผู้ผลิตและผู้ประกอบการของ
ไทยให้พร้อม เพ่ือรองรับการบังคับใช้ระเบียบอาหารใหม่ของสหภาพยุโรปท่ีปรับ
กฎระเบียบ ให้การยอมรับแมลงเป็นโนเวลฟู้ด (Novel Food) หรือกฎระเบียบว่าด้วย
อาหารใหม่ท่ีเป็นประโยชน์ต่อมนุษยชาติ ซึ่งจะเร่ิมมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 1 มกราคม
2561 รวมถึงการยื่นค าร้องและข้อมูลวิชาการประกอบการพิจารณาอนุญาตเปิดตลาด
อาหารใหม่ในสหภาพยุโรปขณะเดียวกัน ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ(มกอช.)ได้ผลักดันให้เกษตรกรและผู้ประกอบการ เร่งปรับปรุงและพัฒนา
กระบวนการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์จิ้งหรีด ให้มีความปลอดภัยตามมาตรฐานของ
สหภาพยุโรป ตั้งแต่การเพาะเลี้ยงในฟาร์มจนถึงการวางจ าหน่ายในตลาด เพ่ือสร้างความ
เช่ือมั่นซึ่งจะช่วยเพ่ิมศักยภาพการแข่งขันให้กับผลิตภัณฑ์แมลงของไทยในสหภาพยุโรป
และตลาดโลกได้ ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ(มกอช.) ได้เตรียม
จัดท ามาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดี หรือ GAP ฟาร์มจิ้งหรีด ร่วมกับกรมปศุสัตว์ 
และ ขณะนี้ เองก็ก าลังยกร่างมาตรฐาน และ ได้เตรียมการเก็บข้อมูลท าวิจัยร่วมกับ
มหาวิทยาลัยขอนแก่น” เพื่อส่งเสริมการผลิตและสร้างความมั่นใจแก่ผู้บริโภค ส านักงาน
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ(มกอช.) มีแผนในการจัดท ามาตรฐานการ
ปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดีส าหรับฟาร์มจิ้งหรีด เพ่ือให้เกษตรกรมีแนวทางในการปฏิบัติและ
สามารถขอการรับรองต่อไป มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ก าหนดเกณฑ์การปฏิบัติทาง
การเกษตรท่ีดีส าหรับฟาร์มจิ้งหรีด ตั้งแต่องค์ประกอบฟาร์ม อาหารส าหรับแมลง น้ า การ
จัดการฟารม์ สุขภาพสัตว์ สวัสดิภาพสัตว์ การจัดการด้านส่ิงแวดล้อม และการบันทึก

10 



 

ลับมาก 

ข้อมูล เพ่ือผลิตจิ้งหรีดที่มีคุณภาพดี และได้จิ้งหรีดและผลิตผลอื่นๆ ท่ีมีคุณภาพเหมาะสม
ในการน าไปใช้ผลิตเป็นอาหารท่ีปลอดภัยต่อการบริโภค 

    
ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) กล่าวว่า ช่วง 3-4 ปีท่ีผ่าน
มา ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดแปรรูปมากมาย เช่น Snack Food รสชาติต่างๆ ท้ัง 
รสต้มย า รสวาซาบิ รวมท้ังจิ้งหรีดชนิดโปรตีนผง เพ่ือน าไปแปรรูป เป็น เค้ก คุกกี้ ส่งออก
ไปยังประเทศเพ่ือนบ้าน ท้ังลาว จีน และ สหภาพยุโรป ซึ่งพบว่า ตลาดให้การตอบรับ
ค่อนข้างดี ผู้ประกอบการจึงได้ประสานมายัง ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ(มกอช.) เพ่ือให้ออกข้อก าหนดมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส าหรับ
ฟาร์มจิ้งหรีด หรือฟาร์มจิ้งหรีด จีเอพี (GAP) ในรูปแบบเดียวกับมาตรฐานฟาร์มเลี้ยงสัตว์
ท่ัวไป เนื่องจากลูกค้าในสหภาพยุโรป ต้องการให้ไทยรับรองระบบการผลิตจิ้งหรีดตาม
มาตรฐาน เพ่ือสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคที่มีความตื่นตัวในเร่ืองความปลอดภัยทาง
อาหารเพ่ิมขึ้น หากไทยเร่งจัดท าและประกาศใช้มาตรฐานฟาร์มเล้ียงแมลงอย่างเป็น
ทางการ คาดว่า จะเป็นเคร่ืองมือการันตีคุณภาพสินค้าแมลงของไทย โดยเฉพาะจิ้งหรีด
และผลิตภัณฑ์ ซึ่งจะช่วยขยายโอกาสทางการตลาดและผลักดันส่งออกไปต่างประเทศได้
เพ่ิมมากขึ้น ท่ีส าคัญยังช่วยสร้างความมั่นคงในการประกอบอาชีพให้กับเกษตรกรผู้เลี้ยง
จิ้งหรีดด้วย 
  
นายแพทริค เดอร์บอยเซอร์ ทูตด้านสุขภาพและความปลอดภัยของอาหารสหภาพยุโรป
ประจ าประไทย กล่าวว่ากฎระเบียบใหม่เกี่ยวกับอาหารของสหภาพยุโรปท่ีผลิตขึ้นด้วย
นวัตกรรมใหม ่ จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพและเพ่ิมช่องทางใหม่แก่ภาคธุรกิจนวัตกรรมใหม่
ด้านอาหารออกสู่ตลาดโลก และยังเป็นการรับรองระดับความปลอดภัยของอาหารแก่
ผู้บริโภค โดยนายแวงซองท์ อองเดร ตัวแทน บริษัท AETS ประเทศไทย ท่ีปรึกษาด้าน
ความปลอดภัยและคุณภาพอาหารสหภาพยุโรปประจ าประเทศไทย ปัจจุบันการบริโภค
แมลงในหมู่ผู้บริโภคยุโรป กลุ่มผู้สนใจหรือผู้เช่ียวชาญมองว่า เป็นแหล่งโปรตีนที่สามารถ
รับประทานได้และดีต่อสุขภาพ จึงเริ่มสนใจศึกษาเเละมองว่าอนาคตจะขาดแคลนวัตถุดิบ
โปรตีน ดังนั้นจากการติดตามพบว่า จิ้งหรีดมีคุณสมบัติทางโภชนาการไม่แพ้เนื้อสัตว์อื่น12  
ดังนั้น มาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดีส าหรับฟาร์มจิ้งหรีด ท่ี ส านักงานมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) ก าลังด าเนินการจัดท าขึ้น นับเป็นประโยชน์ทั้ง
ในวันนี้และในวันข้างหน้า โดยเฉพาะการช่วยลดปัญหาข้อกีดกันทางการค้าท่ีอาจเกิดขึ้น
ในอนาคต แต่ท่ีส าคัญ จะช่วยท าให้ประเทศไทยสามารถเป็นต้นแบบ ในการผลิตหรือท า
ฟาร์มแมลงกินได้เช่น จ้ิงหรีด แบบครบวงจร 
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โอกาสทางการตลาดสนิค้าแมลงเพื่อการบริโภค 
 
เนเธอร์แลนด์ ได้ให้ความส าคัญ มีการตั้งศูนย์กลางการวิจัยการเพาะเล้ียงแมลงในระดับ
อุตสาหกรรม 
  
สวิสเซอร์แลนด์ โฆษกส านักงานดูแลความปลอดภัยอาหาร และกิจการปศุสัตว์สวิส ระบุว่า
สวิตเซอร์แลนด์เป็นประเทศแรกในยุโรปท่ีอนุญาตให้บริโภคแมลงเป็นอาหารคนได้ ท้ังนี้ 
กฎหมายสวิสมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 1 พฤษภาคม  2560 ให้คนสามารถบริโภคแมลงได ้
และในวันท่ี 14 สิงหาคม 2560 ประเทศสวิตเซอร์แลนด์ ได้แก้กฎหมายอนุญาตให้ขาย
แมลงเป็นอาหารคนเป็นประเทศแรกในยุโรป โดยน าร่องแมลง 3 ชนิดได้แก่ จิ้งหรีด 
ตั๊กแตน และหนอนแป้ง ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีปรุงด้วยแมลงจะเริ่มวางขายในซูเปอร์มาร์เก็ต 
เพ่ือให้ประชาชนท่ัวไปซื้อหาไปบริโภค เช่น เบอร์เกอร์แมลง ท่ีซูเปอร์มาร์เก็ต Coop ได้
ออกประกาศเมื่อวันจันทร์ท่ี 14 สิงหาคม 2560 ว่า ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีท าจากแมลงจะมี
วางขายบนชั้นวางของเครือซูเปอร์มาร์เก็ต ตั้งแต่วันท่ี 21 สิงหาคม 2560 เป็นต้น การผลิต
ในท้องถิ่นประเทศสวิตเซอร์แลนด์สามารถท าได้ในฤดใูบไม้ผลิเท่านั้น การน าเข้าจาก
ต่างประเทศจึงเป็นหนทางเดียว ท่ีจะสามารถมีแมลงขายเป็นอาหาร โดยจะต้องผ่าน
เง่ือนไขท่ีเข้มงวด อาทิ แมลงจะต้องส่งออกโดยบริษัทท่ีได้รับการตรวจสอบจากหน่วยงาน
ด้านอาหารของประเทศต้นทาง และจะต้องปฏิบัติตามกฎระเบียบของกฎหมายสวิส 
เกี่ยวกับอาหารส าหรับการบริโภค 
  
สหภาพยุโรป (อียู) ได้ปรับกฎระเบียบว่าด้วยอาหารใหม่หรือโนเวลฟู้ด (Novel Food) 
อาหารชนิดใหม่ซึ่งมีประโยชน์ต่อมนุษยชาติ ซึ่งส่วนท่ีแก้ไขและเป็นประโยชน์กับเกษตรกร
ไทย คือ เพ่ิมรายการอาหารพื้นบ้านและแมลงกินได้เป็นอาหารชนิดใหม่ซึ่งมีประโยชน์ต่อ
มนุษยชาติ ซึ่งจะเร่ิมมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันท่ี 1 มกราคม 2561 ส าหรับการประกาศใช้
ระเบียบโนเวลฟู้ด ของสหภาพยุโรปฉบับใหม่นี้ จะส่งผลดีต่ออุตสาหกรรมการเลี้ยงแมลง
ของประเทศไทย ซึ่งในปี 2561 ตลาดในสหภาพยุโรปท้ังหมด 28 ประเทศ จะประกาศให้
น าเข้าแมลงอย่างเป็นทางการนับว่าเป็นช่องทางตลาดใหม่ของไทย กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ได้ส่งเสริมการผลิต และผลักดันเปิดตลาดในสหภาพยุโรปและประเทศอื่นๆ ใน
โอกาสต่อไป13  
 
ในสหรัฐฯแมลงกินได้ถือเป็นตลาดเฉพาะ (Niche Market) ขนาดเล็กและอยู่ในระยะ
เร่ิมต้น โดยในปี 2558 มูลค่าตลาดประมาณ 20 ล้านเหรียญสหรัฐฯ แต่มีแนวโน้มว่าการ
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บริโภคแมลงมีโอกาสเติบโตสูงมากในสหรัฐฯ และอุตสาหกรรมอาหารท่ีท าจากแมลง
สามารถขยายตัวเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ได้ ซึ่งประเทศไทยมีศักยภาพสูงในการเป็น
แหล่งอุปทานอาหารท่ีท าจากแมลง กลยุทธ์หนึ่งของการตลาดสินค้าแมลงในสหรัฐฯ คือ 
เน้นการน าเสนอแมลงในฐานะอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพและมีรสชาติอร่อย ซึ่งจะท า
ให้ผู้บริโภคมีความเต็มใจบริโภคมากยิ่งขึ้น อาหารจากแมลงท่ีปัจจุบันมีการเสนอให้ลูกค้า
ในสหรัฐฯ มีหลากหลายและแปลกใหม่ เช่น ทาโก้ท าจากตั๊กแตน ดักแดต้ัวหนอนไหมทอด 
หนอนรถด่วนทอด โปรตีนบาร์ท่ีท าแป้งจากแมลงจิ้งหรีด คุกกี้ที่ท าจากแป้งจิ้งหรีด จิ้งหรีด
เคลือบช็อกโกแลต นอกจากนี้ยังน าไปเป็นส่วนผสมของเครื่องดื่ม เช่น ตากีล่า เป็นต้น14         
“การน าแมลงมาปรุงแต่งจนผู้บริโภคไม่เห็นรูปลักษณ์ของตัวแมลง ด้วยการป่นเป็นแป้ง 
เป็นจุดเริ่มต้นของการคิดค้นเมนูอาหารใหม่ๆ ท่ีมีคุณค่าทางอาหาร มีรสชาติดี และ
จ าหน่ายได้ในราคาดี โดยแป้งจิ้งหรีดส าหรับการบริโภคมีราคาขายส่งในตลาดสหรัฐฯ ราว 
30 – 40 เหรียญสหรัฐฯ ต่อปอนด์  
 
ในประเทศไทย มีการพัฒนาในเร่ืองแมลงกินได้ เช่นจิ้งหรีด มาอย่างต่อเนื่อง มีการพัฒนา 
ตั้งแต่การจัดการการเล้ียง อาหารส าหรับเลี้ยงจิ้งหรีด จนถึงการแปรรูป โดยปัจจุบันมีการ
เล้ียงเป็นอาชีพอย่างแพร่หลาย รูปแบบตลาดก็มีการพัฒนา จากแมลงทอดตามตลาด มี
การพัฒนาสู่ตลาดห้างสรรพสินค้า เช่นจิ้งหรีดแช่แข็งของขวัญใจฟาร์มจิ้งหรีดท่ีวาง
จ าหน่ายในห้างแมคโคร และล่าสุด วันท่ี 6 มกราคม 2561 นางสาวจินตนา นภาพร 
อาจารย์ประจ าคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี กล่าวว่า การส่งเสริมให้เลี้ยง
จิ้งหรีดเป็นอาชีพหลัก สร้างรายได้มหาศาลให้แก่เกษตรกรผู้เลี้ยง โดยพันธ์ุจิ้งหรีดที่นิยม
เล้ียงมากมี 3 ชนิดคือ พันธุ์ทองแดง ทองด า และพันธุ์สะดิ้ง จากการศึกษาโดยสกัด
ปริมาณกรดอะมิโน ซึ่งเป็นสารตั้งต้นของโปรตีน มาเปรียบเทียบระหว่าง เนื้อหมู วัว และ
ไก่ ในปริมาณเนื้อ 100 กรัมนั้น พบว่า เนื้อหมู ไก่ และวัว มีโปรตีนประมาณ 29-31%
เท่านั้น ในขณะท่ีจิ้งหรีดมีปริมาณโปรตีนมากถึง 80% ท าให้ได้ข้อสรุปว่า จิ้งหรีดคือ
ทางเลือกท่ีดีท่ีสุด ส าหรับอาหารท่ีจะมาทดแทนโปรตีน เพราะพบว่าในจิ้งหรีดนั้นมีกรดอะ
มิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายคนเราจ านวนมาก เช่นโปรตีนส าหรับใช้เฉพาะกลุ่ม เช่นส าหรับ
กลุ่มผู้สูงอายุ เพราะช่วยในระบบภูมิคุ้มกันได้ดีมาก รวมท้ังยังช่วยป้องกันโรคกระดูกพรุน
อีกด้วย โดยในเวลานี้ทางคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานีได้ผลิตสารสกัด 
โปรตีนจิ้งหรีดออกมา 2 รูปแบบคือ แบบการชงดื่ม แบบเดียวกับเครื่องดื่ม เวย์โปรตีน 
โดยปริมาณโปรตีนนั้นเทียบเคียงกับเคร่ืองดื่มโปรตีนอื่นๆได้เป็นอย่างดี ส าหรับรสชาดนั้น
เราได้แต่งรส และกลิ่นเป็นรสช็อคโกแล็ต ดื่มเข้าไปหากไม่บอกจะไม่ทราบเลยว่าเป็น
ผลิตภัณฑ์จากจิ้งหรีด อีกแบบท่ีทางคณะท าออกมา คือท าเป็นสแน็ค หรือของว่าง เป็น
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โปรตีนจิ้งหรีดอัดเม็ดรสช็อคโกแล็ต ได้โปรตีนสูง เรามีต้นแบบท่ีจะผลิตออกสู่ตลาดแล้ว 
เป็นเร่ืองท่ีน่ายินดีส าหรับคนไทย โดยเฉพาะเกษตรกรผู้เลี้ยงจิ้งหรีด เพราะเวลานี้ ใน
ต่างประเทศท้ังสหรัฐอเมริกา และยุโรปต่างก็ผลิตอาหารโปรตีนมาจากจิ้งหรีดกันแล้ว โดย
วัตถุดิบส่วนใหญ่ก็ต้องน าเข้าจากประเทศไทยนั่นเอง ประเทศไทยได้เปรียบตรงท่ี มีจิ้งหรีด
พันธุ์ดีๆ ท่ีเล้ียงง่ายโตเร็ว จ านวนมาก โดยจิ้งหรีด 10 กิโลกรัม เมื่อน ามาท าความสะอาด 
และสกัดเอาเปลือก และรีดไขมันออก เหลือเฉพาะโปรตีนแล้วจะมีเหลือประมาณ 2 
กิโลกรัม หรือโปรตีนสะกัดจากจิ้งหรีด 1 แก้วกาแฟ ใช้จิ้งหรีดประมาณ 15 กรัม ทางคณะ
เคยน าโปรตีนสกัดจากจิ้งหรีด ในรูปแบบการชงดื่ม ไปลองให้นักเพาะกายในฟิตเนสดื่มดู
ระยะหนึ่ง ได้รับการตอบรับว่าได้ผลดีเทียบเคียงกับเคื่องดื่มโปรตีนยี่ห้อดัง ท่ีนักเพาะกาย
นิยมดื่มกันในเวลานี้เลยทีเดียว และจากโครงการนี้ ได้มีการต่อยอดโดยนวัตกรมือใหม่จาก
มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ซึ่งเห็นโอกาสทางธุรกิจจากแมลงโปรตีน ได้ศึกษาสร้าง
ผลิตภัณฑ์จากจิ้งหรีดตอบโจทย์คนเล่นกีฬา ชี้สรรพคุณโดดเด่นกว่าเวย์โปรตีน ขึ้นเวทีรับ
ทุนสตาร์ทอัพ ไทยแลนด์ลีก 2017 จ านวน 1 แสนบาทสร้างต้นแบบสินค้า หวังเปิดตลาด
สุขภาพปี 2561 เชาวรินทร์ เสน่หา และศุภกฤต กิจนภาธนพงศ์ นักศึกษาชั้นปีท่ี 3 คณะ
บริหารศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี มองเห็นความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากจิ้งหรีดท่ีเป็นแหล่งโปรตีน ท่ีมีสมดุลสารอาหารและแร่ธาตุต่างๆ15 
“จิ้งหรีดเป็นแหล่งโปรตีนชั้นเย่ียมน่าจะใช้เป็นวัตถุดิบทดแทนเวย์โปรตีน จึงศึกษา
เปรียบเทียบกัน พบว่า จิ้งหรีดไม่มีแลคโตสและกลูเตนที่ท าให้บางคนมีอาการท้องเสีย 
ท้องอืด ซึ่งเป็นจุดอ่อนของเวย์โปรตีนที่มาจากนมวัว เป็นโอกาสที่โปรตีนจากจิ้งหรีดจะเข้า
ไปแชร์ส่วนแบ่งตลาดนี้”  
มูลค่าตลาดส าหรับเวย์โปรตีนหรือโปรตีนเสริมต่างๆ นั้น นวัตกรรุ่นใหม่นี้มองว่า มีความ
น่าสนใจ โดยเฉพาะอัตราการเติบโตท่ีเพ่ิมขึ้นราว 10% ทุกปี ด้วยเทรนด์ของการรักษา
สุขภาพ ท าให้ตลาดขยายตัวอย่างต่อเนื่องและมีโอกาสส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ เขามองหา
ฟาร์มจิ้งหรีดออร์แกนิคในพื้นท่ีใกล้ๆ และเร่ิมทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยน ามาท าแห้ง
แล้วบดเป็นผง จิ้งหรีด 1 กิโลกรัมจะได้ผงโปรตีน 300 กรัม“ปัจจุบัน ขณะนี้อยู่ระหว่าง
ปรับปรุงสูตรโปรตีนพร้อมดื่มจากผงจิ้งหรีด เพ่ือให้กลิ่น รส และเนื้อสัมผัสต่างๆ มีความ
น่ากิน ตอบโจทย์ผู้บริโภค จากปัจจุบันท่ีเป็นผงโปรตีนจิ้งหรีด 100% จะมีสีน้ าตาลและ
กลิ่นเหมือนโกโก้” 
ในขณะเดียวกัน กระบวนการผลิตก็มีการสกัดไคตินในส่วนเปลือกแข็งของจิ้งหรีดออกไป 
เพราะเป็นส่วนท่ีมีความเสี่ยงจะท าให้คนท่ีแพ้สัตว์ประเภทกุ้งหรือแมลงมีอาการแพ้ได้ 
รวมถึงศึกษาเปรียบเทียบกับไข่ขาวในปริมาณที่เท่ากันแล้วพบว่า จิ้งหรีดให้โปรตีนมากกว่า 
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“เคร่ืองดื่มแปรรูปจากจิ้งหรีดออร์แกนิค” เป็น 1 ใน 50 สตาร์ทอัพท่ีผ่านการคัดเลือกและ
รับเงินทุน 100,000 บาทในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โดยตั้งใจจะท าเป็นแบบผงและ
พร้อมดื่ม กลุ่มเป้าหมายหลักคือ ผู้ท่ีออกก าลังกายและต้องการสร้างกล้ามเนื้อ ด้วยจุดเด่น
ท่ีนอกจากมีโปรตีนและไฟเบอร์สูง ยังมีคุณค่าทางอาหารอื่นๆ ไม่ว่าจะเป็น ธาตุเหล็ก 
แคลเซียม วิตามินบี2 สูง ไขมันต่ า ไม่มีน้ าตาล พร้อมกรดอมิโน 9 รวมถึงโอเมก้า 3 และ 9 
อีกด้วย16 

ตั้งเป้าไว้ว่า ปลายปี 2560 จะพัฒนาต้นแบบส าหรับผลิตภัณฑ์เพิ่มโปรตีนแบบพร้อมดื่ม
จากจิ้งหรีดพร้อมท่ีจะยื่นขอ อย. จากนั้นจะเร่ิมขยายสู่เชิงพาณิชย์ในปี 2561  
เห็นได้ว่า การเกษตรและการค้าแมลงเพื่อการบริโภคจึงนับเป็นโอกาสท่ีดีมากส าหรับนัก
ธุรกิจรายย่อยในประเทศไทยท่ีมีเงินทุนในระดับต่ า และต้องการยกระดับพัฒนาสู่การแปร
รูป เพื่อขยายธุรกิจสู่ต่างประเทศ เป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกใหม่ในอนาคต 
 
ตัวอย่างเกษตรกรผู้ท่ีสร้างรายได้ด้วยการเลี้ยงจิ้งหรีด 
  
คุณอัมพร เกิดปรางค์ หรือคุณโต้ง อายุ 54 ปี อดีตเคยท างานเป็นมนุษย์เงินเดือนมากว่า 
10 ปี ปัจจุบันเป็นเจ้าของ ฟาร์มจิ้งหรีด เมืองนนท์ ภายในซอยวัดขวัญเมือง ต.บางกร่าง 
อ.เมือง จ.นนทบุรี 
โดยคุณโต้ง ได้เปิดเผยว่า เนื่องจากท างานด้านกราฟฟิก ต้องใช้สายตาในการจ้อง
คอมพิวเตอร์เป็นเวลานานตลอดท้ังวัน ท าให้เริ่มมีปัญหาเร่ืองสุขภาพประกอบกับอายุเริ่ม
มากขึ้นแล้ว จึงมีความคิดที่อยากจะออกมาท าธุรกิจส่วนตัวของตนเอง มีโอกาสได้ศึกษาหา
ความรู้ด้านการเกษตรอย่างจริงจงั ก่อนจะพุ่งเป้าไปท่ีการเลี้ยง จ้ิงหรีด จึงศึกษาวิธีการ
เล้ียง จิ้งหรีด โดยตระเวนไปตามฟาร์มเลี้ยงต่างๆ และมีโอกาสได้พบกับเกษตรกรเล้ียง
จิ้งหรีด ท่ี จ.สิงห์บุรี เป็นผู้เชี่ยวชาญโดยตรง ซึ่งได้แนะน าให้คุณโต้งเลี้ยงจิ้งหรีด จาก
ค าแนะน าจึงเริ่มลงมือท าฟาร์มอย่างจริงจังเมื่อ 2 ปีท่ีแล้ว ซึ่งการเล้ียงจิ้งหรีดเพื่อจ าหน่าย
นอกจากน าตัวจิ้งหรีด และไข่ ไปจ าหน่ายได้แล้วนั้น สามารถน าขี้ของจิ้งหรีดไปจ าหน่ายได้
อีก ส่วนราคาการจ าหน่ายจิ้งหรีดจะอยู่ท่ีกิโลกรัมละ 80-100 บาท ส่วนไข่จิ้งหรีดจะขาย
ได้ตกขันละ 50 บาท ส่วนใหญ่ลูกค้าจะเป็นแม่ค้าท่ีขายแมลงทอดโดยตรง โรงงานต่างๆ 
รวมถึงน าไปจ าหน่ายเพื่อเป็นเหยื่ออาหารให้กับสัตว์อาทิกิ้งก่า ปลามังกร เป็นต้น อีกท้ังยัง
มีการส่งทางไปรษณีย์ส่งแบบท่ัวประเทศอีกด้วย รายได้ต่อเดือนจากการขายจิ้งหรีดเฉลี่ย
เดือนละประมาณ 3 หมื่นบาท แต่คุณโต้งยังต่อยอดการท าฟาร์มจิ้งหรีด ด้วยการแปรรูป
เป็นจิ้งหรีดทอดทรงเครื่องต่างๆ อาทิรสเผ็ดมัน รสปาปริก้า รสสาหร่าย รสชีส จะบรรจุใน
แพ็กเกจขนาด 20 กรัม จ าหน่ายในห่อละ 20 บาทเท่านั้น ผลตอบรับอยู่ในเกณฑ์ท่ีดี ซึ่ง
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การแปรรูปจิ้งหรีดยังเพิ่มมูลค่าได้ถึงเดือนละเกือบ 1 หมื่นบาท หากคิดรายได้จากการท า
ฟารม์จิ้งหรีดของคุณโต้งรวมทุกช่องทางแล้วสามารถสร้างรายได้ต่อเดือนประมาณ 
40,000 – 50,000 บาท17 

 

บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

 
ปัจจุบันการเพิ่มขึ้นของประชากรโลกมีอัตราค่อนข้างสูง เมื่อเทียบกับอาหารที่มีอยู่ 
โดยเฉพาะอาหารหลักประเภทโปรตีนที่จ าเป็นต่อการเติบโตของร่างกาย ซึ่งแหล่งท่ีมาของ
โปรตีนหลักๆ จะอยู่ที่เนื้อหมู เนื้อไก่และเนื้อวัว จะเห็นได้ว่าทางออกท่ีดีที่สุดเพื่อหาแหล่ง
โปรตีนเพิ่มนั่นคือแมลงชนิดต่างๆที่มีวงชีวิตสั้น ใช้พลังงาน ทรัพยากรในการเลี้ยงน้อย 
และให้โปรตีนสูงมาก โดยเฉพาะจิ้งหรีด และหนอนรถด่วน ท่ีสามารถส่งเสริมให้เป็นอาชีพ 
สร้างรายได้ให้กับเกษตรกรไทยอย่างมหาศาล 
  
การเล้ียงจิ้งหรีดในปัจจุบันมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง ได้รับการสนับสนุนจากภาครัฐ โดย
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้ให้ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
(มกอช.)เป็นเจ้าภาพในการช่วยส่งเสริมและร่วมกับมหาวิทยาลัยขอนแก่น ในการพัฒนา
จัดท ามาตรฐานการเล้ียงจิ้งหรีดและผลิตภัณฑ์จากจิ้งหรีด ให้ได้มาตรฐาน จีเอพี เพ่ือสร้าง
ความเชื่อมั่นให้เป็นท่ียอมรับ และมีภาพลักษ์ที่ดีในตลาดสหภาพยุโรป ท้ังด้านโภชนาการ 
ความปลอดภัยทางอาหารและสิ่งแวดล้อม พร้อมท้ังการันตีคุณภาพผลิตภัณฑ์แมลงของ
ไทยขยายโอกาสสู่ตลาดโลก และยังมีการพัฒนาของมหาวิทยาลัยอุบลราชธานีในการแปร
รูปจิ้งหรีดเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ รวมถึงภาคเอกชนและเกษตรกรผู้เลี้ยงด้วยเช่นกัน  
 
ปัจจบุันเห็นได้ว่าหลายๆประเทศในโลก ไม่ว่าจะเป็นสหภาพยุโรป(อียู) หรือสหรัฐอเมริกา 
ได้ให้ความส าคัญ มีความสนใจ และตื่นตัวมากขึ้นในเร่ืองแมลงกินได้ ต่างมีมุมมองว่าแมลง
เป็นแหล่งโปรตีนที่ดีมีคุณภาพอีกแหล่งหนึ่งท่ีส าคัญในอนาคต ท าให้ มีการส่งเสริมการ
บริโภค และพัฒนาแปรรูปแมลงเพื่อน ามาบริโภค  ซึ่งเป็นโอกาสท่ีดีของเกษตรกรและ
ผู้ประกอบการของประเทศไทยเพราะ พื้นท่ีของประเทศไทยถือว่าเหมาะสมในการ
เพาะเล้ียงแมลง มากกว่าทางสหภาพยุโรปและอเมริกา ท าให้ประเทศไทยมีโอกาสในการ
ส่งออกท้ังในรูปแบบผลิตภัณฑ์แปรรูป และรูปแบบแมลงที่น าไปเป็นวัตถุดิบในการแปรรูป 
สามารถสร้างอาชีพ และรายได้ท่ีมั่นคง ให้กับเกษตรกรและผู้ประกอบการด้านแมลงกินได้
ในประเทศไทย สู่ความย่ังยืนในอนาคต  
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เพ่ือการพัฒนาสู่ความยั่งยืน และความได้เปรียบทางด้านพลังอ านาจทางด้านอาหารใน
อนาคต ส าหรับประเทศไทยท่ีมุ่งสู่การเป็นครัวของโลกควรต้องผนึกก าลังกันระหว่าง
ภาครฐั สถาบันการศึกษา และภาคเอกชน ในการวิจัยและพัฒนา แมลงเพื่อการบริโภค
แบบครบวงจรคือ 
1.พัฒนามาตรฐานการเลี้ยงแมลงเพื่อการบริโภคเช่น จ้ิงหรีด หนอนรถด่วน ให้ มี 
  มาตรฐาน ตามหลักสากล มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 
2.พัฒนาวิจัยผลิตภัณฑ์ การแปรรูป สร้งนวัตกรรมใหม่ๆอย่างต่อเนื่อง ตรงต่อความ  
  ต้องการของผู้บริโภค และการเปลี่ยนแปลงของโลกในอนาคต 
3.พัฒนาสายพันธุ์ แมลงให้ทนทานต่อโรค เติบโตเร็ว ต้นทุนการเล้ียงต่ า พร้อมท้ัง ส่งเสริม  
  สรรหาแมลงอื่นๆที่สามารถน ามาเล้ียงเป็นอาชีพได้เช่น ด้วงสาคู 
4.เร่งพัฒนาจัดท ามาตรฐานการเล้ียงจิ้งหรีดและผลิตภัณฑ์จากจิ้งหรีด ให้ได้มาตรฐาน  
  จีเอพี 
5.ท าการประชาสัมพันธ์และสร้างความยอมรับในประโยชน์ คุณค่าทางอาหารของแมลง 
  ให้ผูบริโภค ยอมรับในการบริโภคแมลง เช่นการประชาสัมพันธ์ผ่านส่ือออนไลน์ 
  
จากการศึกษาในครั้งนี้ ท าให้เชื่อมั่นว่า แมลงเพื่อการบริโภค สามารถเป็นแหล่งโปรตีน
ทางเลือกใหม่ และเป็นอาหารชนิดใหม่ท่ีปลอดภัย มีประโยชน์ต่อมนุษยชาติ แห่งอนาคต   
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