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บทคัดย่อ

	 มนุษย์รู้จักบริโภคแมลงมาตั้งแต่อดีตกาล โดยได้พัฒนาและถ่ายทอดพฤติกรรมดังกล่าวต่อเนื่องมาจนถึงปัจจุบัน 

และมีแนวโน้มจะเพิ่มขึ้น ซึ่งการบริโภคแมลงดังกล่าวส่งผลดีคือ ช่วยส่งเสริมและอนุรักษ์วัฒนธรรมการบริโภคแมลง 			

ได้แมลงเป็นแหล่งอาหารโปรตีนทดแทน ส่งเสริมการเพาะเลี้ยงแมลงเป็นอาชีพ และช่วยลดการใช้สารเคมีปราบศัตรูพืช 

ส่วนผลเสียที่อาจเกิดขึ้นจากการบริโภคแมลงคือ อาจได้รับพิษจากแมลงที่นำมาเป็นอาหาร และอาจทำให้การควบคุม

จำนวนแมลงในระบบนิเวศเปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นจึงควรรู้จักวิธีการบริโภคแมลงให้ปลอดภัยต่อตนเองและเกิดผลดีต่อ

ระบบนิเวศด้วย	

บทนำ
 แมลง เป็นสัตว์ไม่มีกระดูกสันหลัง จัดอยู่ ใน 

Phylum Arthropoda, Class Insecta สัตว์ในกลุ่มนี้ จะมี

ลักษณะเฉพาะที่ เหมือนกันคือ มีขนาดเล็ก ร่างกาย        

แบ่ง เป็นปล้อง และห่อหุ้มด้วย เปลือกอยู่ภายนอก 

(exoskeleton) มีขา 6 ขา ร่างกายแบ่งออกเป็น 3 ส่วน      

แยกกันอย่างชัดเจน คือ หัว (head), อก (thorax) และ      

ท้อง (abdomen) อาจมีปีกหรือไม่มีก็ได้ (Hickman และ

คณะ, 1990) นอกจากนี้แมลงยังเป็นสัตว์ที่มีกระบวนการ

เจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลงรูปร่าง (metamorphosis) 

ได้หลายแบบ รวมทั้งมีความสามารถในการขยายพันธุ์สูง 

จึงทำให้แมลงเป็นสัตว์ที่มีทั้งปริมาณและชนิด (species) 

มากที่สุดในโลก  (อุไรวรรณ และคณะ, 2542)  

 แมลงมีความสัมพันธ์เกี่ยวข้องกับการดำรงชีวิต
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ของมนุษย์ทั้งในด้านที่มีประโยชน์ หรือนำความเสียหาย 

โรคภัยไข้เจ็บ และความรำคาญมาให้ แมลงที่ให้โทษหรือ

เป็นศัตรูต่อมนุษย์มีเพียง 0.01 % เท่านั้น เช่น แมลงสาบ 

เหา ริ้น ยุง แมลงวัน เป็นต้น (ทวี , 2543)  แต่แมลง        

ส่วนใหญ่ (99.99 %) จะเป็นสมาชิกที่ดีของโลก (เยาวดี, 

2545) คือ มีประโยชน์มากมายหลายประการดังนี้ (1) นำ

ความสวยงามมาให้ เช่น หิ่งห้อย แมลงปอ แมลงเต่าลาย  

ผีเสื้อชนิดต่าง ๆ เป็นต้น (2) ช่วยผสมเกสรดอกไม้ เช่น  

ผึ้ง ผีเสื้อ เป็นต้น (3) ให้ผลผลิตที่เป็นประโยชน์ สามารถ

นำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมได้หลายชนิด 

เช่น ครั่ง ผึ้ง ไหม เป็นต้น (4) ช่วยทำลายหรือควบคุม

ประชากรแมลงด้วยกันเองในรูปของแมลงตัวห้ำและ      

ตัวเบียน เช่น แมลงหางหนีบ แมลงตด เป็นต้น (5) ช่วย

เสริมสร้างความอุดมสมบูรณ์ของดิน โดยช่วยย่อยสลาย

ซากพืชและซากสัตว์ เช่น แมลงกุดจี่ มด กว่างซางเหนือ 

เป็นต้น (6) ให้ประโยชน์แก่วงการศึกษา เช่น แมลงหวี่ 

แมลงสาบ หนอนไหม เป็นต้น และประโยชน์ที่สำคัญของ

แมลงที่มักจะถูกมองข้ามไปก็คือ การมีคุณค่าทางอาหาร   

ที่สามารถนำมาใช้เป็นอาหารของมนุษย์ได้ 

 มนุษย์รู้จักบริโภคแมลงเป็นอาหารมาตั้งแต่สมัย

ก่อนประวัติศาสตร์ แม้ว่าในปัจจุบันจะมีเนื้อสัตว์อย่างอื่น

มากมายหลายชนิดที่ถูกนำมาปรุงเป็นอาหาร แต่แมลงก็ยัง

ได้รับความนิยมอย่างต่อเนื่องมาจนถึงปัจจุบัน โดยอาจ

เลือกบริโภคแมลงได้ในระยะที่เป็นไข่ ตัวหนอน ดักแด้ 

หรือตัวเต็มวัยก็ขึ้นอยู่กับชนิดของแมลง อย่างไรก็ตาม

การนำแมลงมาบริโภคก็ทำให้เกิดทั้งผลดีและผลเสียดัง  

ต่อไปนี้  

	

ผลดีจากการบริโภคแมลง
 1. ส่งเสริมและอนุรักษ์วัฒนธรรมการบริโภค

แมลง การบริโภคแมลงไม่ใช่เรื่องแปลก เนื่องจากมีการ

บริ โภคแมลงชนิดต่างๆ กันอย่างแพร่หลายทั่วโลก 

(สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์สาธารณสุข, 2544; สุรเชษฐ และ

คณะ, ม.ป.ป.; DeFoliart, 1999) เช่น แถบแอฟริกาจะกิน

ตั๊กแตนชนิดต่างๆ และปลวก ในอเมริกาจะกินมด ในเกาะ

นิวกีนีจะกินจักจั่น ชาวพื้นเมืองออสเตรเลียกินหนอนบาง

ชนิดและมดน้ำหวาน (honeypot ant) ชาวเกาหลีกิน

ตั๊กแตนและหนอนไหม ส่วนคนไทยนิยมกินแมลงดานา

ตัวผู้ ซึ่งมีรสชาติและกลิ่นเฉพาะตัวจากต่อมฟีโรโมนส์เพศ 

แต่อย่างไรก็ตามคนไทยส่วนใหญ่ยังคงปฏิเสธที่จะบริโภค

แมลง เนื่องจากมีความกลัว ความขยะแขยง และการรับรู้

ถึงอาการข้างเคียงหรืออันตรายที่เกิดขึ้นจากการบริโภค

แมลง ทำให้มีเฉพาะบางพื้นที่หรือบางท้องถิ่นในภาค

เหนือ  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต้เท่านั้นที่

บริโภคแมลงมานานแล้ว และมีการถ่ายทอดภูมิปัญญาและ

วัฒนธรรมนี้มาจนถึงคนในสมัยปัจจุบัน เนื่องจากสามารถ

หาแมลงได้ง่าย หรืออาจติดใจในรสชาติ (กัณฑ์วีร์, 2542; 

Chen และคณะ, 1998) อาจกล่าว  ได้ว่าแมลงที่นิยมบริโภค

กันเป็นประจำนั้นไม่มีพิษ การที่จะทราบว่าแมลงชนิดใด

กินได้ มีวิธีการจับอย่างไร ควรจับในช่วงเวลาใด รวมทั้งจะ

นำมาปรุงอาหารได้อย่างไรนั้น จัดเป็นองค์ความรู้ที่

สืบทอดต่อกันมา แมลงบางชนิดพบได้เฉพาะที่ จึงนิยม

บริโภคกันเฉพาะบริเวณนั้น และมักมีชื่อเรียกที่รู้จักกัน

ภายในท้องถิ่น เช่น กุดจี่เบ้า (Heliocopris dominus Bates), 

แมลงกินูน (Holotrichia sp.), แมลงคาม (Xylotrupes 

Gideon Linnaeus) เป็นต้น แต่บางชนิดก็รู้จักกันทั่ว

ประเทศ และสามารถหาซื้อได้ง่ายตามตลาดทั่วไป เช่น 

แมลงดานา (Lethocerus indicus Lep.-Serv.), มดแดง 

(Oecophylla smaragdina Fabricius), ตั๊กแตนปาทังก้า 

(Patanga succincta Uvarov) เป็นต้น นอกจากนี้เราจะ

สามารถจับแมลงแต่ละชนิดได้แตกต่างกันตามช่วงเวลา 

แมลงบางชนิดมีขายตลอดปี เช่น แมลงดานา ตั๊กแตน

ปาทังก้า เป็นต้น ในขณะที่แมลงบางชนิดมีขายเป็นบาง

ช่วงเวลาเท่านั้น เช่น ไข่มดแดงจะมีในช่วงเดือนมกราคม

ถึงพฤษภาคม หนอนเยื่อไผ่จะมีระหว่างเดือนตุลาคมถึง

มกราคมของปีถัดไป เป็นต้น รูปแบบที่นำมาวางขายก็มีทั้ง

แมลงสด และแมลงที่ปรุงเป็นอาหารแล้ว โดยการทอด 

ย่าง ยำ แกง เป็นต้น 

 ดร.องุ่น ลิ่ววานิชรายงานว่า ในประเทศไทยมี

แมลงที่มีคุณค่าทางอาหารอย่างน้อย 194 ชนิด แบ่งออก



วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ปีที่ 10 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2550 

การบริโภคแมลงส่งผลต่อมนุษย์อย่างไร 
สุปาณี เลี้ยงพรพรรณ 

3

Thaksin.J., Vol.10 (2) July - December 2007 

เป็น 8 กลุ่ม คือ (1) ด้วงปีกแข็ง 61 ชนิด (2) ผีเสื้อ 47 ชนิด 

(3) จิ้งหรีดและตั๊กแตน 22 ชนิด (4) ผึ้ง  มด ต่อ 16 ชนิด 

(5) จักจั่น 11 ชนิด (6) มวน 11 ชนิด (7) แมลงปอ 4 ชนิด 

และ (8) ปลวก 2 ชนิด (สุรเชษฐ และคณะ, ม.ป.ป.) ซึ่งมี

จำนวนมากกว่าจำนวนของแมลงที่ได้นำมาบริโภคจริงๆ 

แสดงว่ายังมีแมลงอีกมากมายหลายชนิดที่มีคุณค่าทาง

อาหาร แต่ยังไม่ได้นำมาบริโภค ดังมีการรายงานการวิจัย

มากมายที่ศึกษาจำนวนของแมลงกินได้ในแต่ละพื้นที่ของ

ประเทศไทย ซึ่งผลการศึกษาที่ได้อาจแตกต่างกันไปตามวิธี

การศึกษาและวิธีการสุ่มตัวอย่าง แต่ผลการศึกษาทั้งหมดก็

ยืนยันตรงกันว่า มีแมลงเป็นจำนวนมากที่สามารถนำมา 

บริโภคเป็นอาหารได้ ดังเช่น การศึกษาขององุ่น และคณะ 

(2542) ที่พบว่ามีแมลงที่นิยมนำมาเป็นอาหารในภาคเหนือ

และภาคตะวันออกเฉียงเหนือมากถึง 49 ชนิด เช่นเดียวกัน 

ยุพา และคณะ (2544) รายงานว่า จากการสำรวจโดยใช้

แบบสอบถามในปี พ.ศ. 2542 พบว่ามีแมลงกินได้ใน    

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือจำนวน 31 ชนิด แต่ทัศนีย์ และ

คณะ (2544) ได้สำรวจเฉพาะในพื้นที่จังหวัดขอนแก่น  

พบว่า มีแมลงกินได้เป็นจำนวนมากถึง 47 ชนิด ส่วนใน

ภาคใต้ตอนบนจิตเกษม (2544) รายงานว่าพบแมลงกินได้

จำนวน 19 ชนิด ซึ่งแมลงที่กินได้ทั้งหมดเหล่านี้มีทั้งแมลง

ที่เป็นศัตรูพืช และแมลงที่ไม่เป็นศัตรูพืช 

 วัฒนธรรมการบริโภคแมลงได้รับการสืบทอดต่อ

กันมาตามสภาวะทางเศรษฐกิจ เนื่องจากต้องการหาแหล่ง

อาหารอื่นที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหารมาทดแทน     

เนื้อสัตว์ที่มีราคาแพงกว่า ดังนั้นในสมัยก่อนผู้ที่บริโภค

แมลงมักจะเป็นผู้ที่มีฐานะยากจน หรืออยู่ในชนบทที่จะ

ต้องเรียนรู้การบริโภคสัตว์ต่างๆ ที่อยู่รอบตัวในธรรมชาติ 

แต่ต่อมาแมลงไม่เพียงเป็นอาหารของคนทั่วไปเท่านั้น แต่

ยังเป็นอาหารของกษัตริย์และชนชั้นสูงในประเทศไทย

และประเทศญี่ปุ่นด้วย (DeFoliart, 1999) ดังปรากฏว่า  

เคยมีเมนูไข่เจียวตัวอ่อนราชินีผึ้ง และตัวอ่อนราชินีผึ้งผัด

พริกไทยสดที่โรงแรมโอเรียนเต็ลในกรุงเทพฯ (Chen และ

คณะ, 1998) ผู้ที่บริโภคแมลงส่วนหนึ่งเป็นเพราะติดใจใน

รสชาด ทำให้มีการบริโภคแมลงกันอย่างแพร่หลายในทุก

ฐานะ  ดังจะเห็นได้จากมีแมลงวางจำหน่ายในหลายระดับ 

ตั้งแต่แผงขายใน  ตลาดนัด (ภาพ 1) รถเข็น ห้างสรรพ

สินค้าร้านอาหาร จนถึงภัตตาคารขนาดใหญ่ที่มีรายการ

อาหารที่ปรุงจากแมลงให้เลือกบริโภคได้มากขึ้น และจาก

การที่เปลือกของแมลงมีสารไคตินซึ่งเป็นสารโมเลกุล

เชิงซ้อนของไนโตรเจนัสโพลีแซคคาไรด์ (nitrogenous 

polysaccharide) เป็นองค์ประกอบ (อุไรวรรณ และคณะ, 

2542) ทำให้เมื่อนำมาทอด ผัด หรือย่างจะมีกลิ่นหอม      

น่ารับประทาน รสชาดอร่อยเหมาะสำหรับกินเป็น      

อาหารว่าง หรือทำเป็นกับข้าว (ยุพา และคณะ, 2544)      

ดังนั้นพฤติกรรมการบริโภคแมลงที่มีมาอย่างต่อเนื่องย่อม

แสดงให้เห็นถึงร่องรอยของการยอมรับวัฒนธรรมนี้ ซึ่ง

อาจเป็นประโยชน์ต่อไปถึงในอนาคตหากเกิดปัญหา

อาหารไม่เพียงพอ 
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 วิ ธี ก า ร น ำ แ ม ล ง ม า ป รุ ง เ ป็ น อ า ห า ร จั ด เ ป็ น

เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมของคนไทย โดยแมลงแต่ละชนิด

จะมีความเหมาะสมกับวิธีการปรุงที่แตกต่างกัน ดังนี้ 

(ทัศนีย์ และคณะ, 2544ก; ไพฑูรย์, 2544; สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตร์สาธารณสุข, 2544) 

	

 - ตั๊กแตนปาทังกา นิยมรับประทานโดยทอด  

   แกง ผัด และทำน้ำปลา 

 - แมลงกระชอน นิยมรับประทานโดยทอด  

   แกง คั่ว นึ่ง หมก ยำ ลาบ 

 - จิ้งหรีด นิยมรับประทานโดยเสียบ 

   ไม้ย่าง คั่ว ตำน้ำพริก 

 - จิ้งโกร่ง นิยมรับประทานโดยทอด  

   คั่ว ยำ หมก เสียบไม้ย่าง 

 -  จิโปม นิยมรับประทานโดยทอด  

   ชุบแป้งทอด แกงส้ม คั่ง  

   ย่าง น้ำพริก 

 - หนอนเยื่อไผ่ นิยมรับประทานโดย ทอด  

   คั่ว ทำน้ำพริก 

 - ดักแด้ไหม นิยมรับประทานโดยทอด  

   ต้ม นึ่ง คั่ว ป่นใส่น้ำพริก  

   ทำไหมร้า  

 - จักจั่น นิยมรับประทานโดยทอด  

   คั่ว ตำน้ำพริกมะม่วง 

ตั๊กแตนทอดหนอนเยื่อไผ่ทอด

จิ้งหรีดทอด ดักแด้ไหมทอด

หนอนด้วงงวงมะพร้าวทอด แมลงกระชอนทอด

แผงขายแมลงทอด

ภาพ 1แมลงชนิดต่างๆที่ทอดขายในตลาดนัด
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 - ไข่มดแดง นิยมรับประทานโดยยำ  

   ต้มยำ ตำเมี่ยง พล่า 

 - แมงเม่า นิยมรับประทานโดยคั่ว  

   นึ่ง ทำเมี่ยง 

 - แมลงดานา นิยมรับประทานโดย  

   ตำน้ำพริก 

 - แมลงเหนี่ยง นิยมรับประทานโดยทอด  

   คั่ว หมก 

 - แมลงตับเต่า นิยมรับประทานโดยผัด  

   คั่ว ตำน้ำพริก 

 - แมลงกินูน นิยมรับประทานโดยคั่ว  

   ตำน้ำพริก  

 การนำแมลงมาปรุงเป็นอาหารดังกล่าวส่วนใหญ่

มักมีข้อจำกัดที่ต้องบริโภคให้หมดในวันเดียวไม่สามารถ

เก็บไว้ได้นาน จนกระทั่งในปี พ.ศ. 2541 สถาบันวิจัยและ

ฝึกอบรมการเกษตร สกลนครได้นำแมลง 5 กลุ่มมา       

อัดกระป๋อง คือ แมลงปีกแข็ง ดักแด้ไหม ไข่มดแดง        

จิ้งหรีด และตั๊กแตน ทำให้สามารถยืดอายุการเก็บออกไป

ได้อีกมากกว่า 6 เดือน (รัตนา, 2544) เช่นเดียวกัน

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล จังหวัดสกลนครก็ผลิต

และจำหน่ายแมลงกระป๋องทั้งในประเทศและต่างประเทศ 

โดยเฉพาะประเทศญี่ปุ่น บรูไน ออสเตรเลีย ฮ่องกง เกาหลี 

และเยอรมัน (เยาวภา และคณะ, ม.ป.ป.) 

 ในกรณีของการบริโภคดักแด้ไหม เกิดจากจากการ

เปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางเศรษฐกิจและสังคม ทำให้

ต้นทุนในการผลิตผ้าไหมเพิ่มขึ้น จึงทำให้เกิดแนวคิดเพื่อ

สร้างมูลค่าเพิ่ม หรือใช้ประโยชน์จากการเลี้ยงไหมให้

สู งสุด โดยการส่ ง เสริมให้บริ โภคดักแด้ ไหมอย่ าง         

แพร่หลาย และจัดจำหน่ ายตั้ งแต่ ในปี พ .ศ . 2542   

นอกจากนี้สถาบันหม่อนไหมแห่งชาติเฉลิมพระเกียรติ

สมเด็จพระนางเจ้ าสิริกิติ์พระบรมราชินีนาถได้นำ     

ดักแด้ไหมมาทำปลาร้าดักแด้ เพื่อให้สามารถเก็บไว้บริโภค

ได้นานๆ และยังได้คิดค้นการใช้ประโยชน์จากดักแด้ไหม 

โดยทำเป็นอาหารเสริมในรูปของแคปซูล และการอัดเม็ด 

แต่มีข้อที่ควรแก้ไขคือ กลิ่นของไขมันในดักแด้ ซึ่งถ้า

สามารถสกัดเอาน้ำมันออกก่อนได้ก็จะสามารถนำมาปรุง

อาหารได้อีกหลายชนิดเช่น ทำคุ้กกี้ กรอบเค็ม เป็นต้น 

(ชาญชัย และวิโรจน์, 2544; เยาวภา และคณะ, ม.ป.ป.) 

อย่างไรก็ตามสถาบันฯ ก็มีโครงการที่จะสกัดเอาน้ำมันจาก

ดักแด้ไหมไปสกัดเพื่อผลิตเป็นสบู่ โลชั่นบำรุงผิว ลิปสติก 

เป็นต้น (เยาวภา และคณะ, ม.ป.ป.) และมีแนวทางที่จะนำ

ไปใช้ในอุตสาหกรรมทางเภสัชกรรมต่อไปด้วย (ชาญชัย 

และวิโรจน์, 2544) จะเห็นได้ว่า การส่งเสริมให้มีการ

บริโภคแมลงมากขึ้นก็เท่ากับเป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรม

ประจำชาติไว้ ซึ่งวัฒนธรรมการบริโภคแมลงในประเทศ

ไทยนี้จะมีวิวัฒนาการไปตามความรู้และเทคโนโลยีที่มี 

มากขึ้น 

	 2.ได้แมลงเป็นแหล่งอาหารโปรตีนทดแทน

 ในปัจจุบันการบริโภคอาหารประเภทโปรตีนจาก

เนื้อสัตว์ เช่น หมู โค สัตว์ปีก และสัตว์น้ำมีความเสี่ยงสูงที่

จะได้รับสารเคมี และสารพิษชนิดต่างๆ ปนเปื้อนเข้าไป

ด้วย เช่น สารเร่งเนื้อแดง ฮอร์โมน ฟอร์มาลีน ยาปฏิชีวนะ 

เป็นต้น ดังนั้นแมลงจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งสำหรับผู้ที่

ต้องการบริโภคอาหารประเภทโปรตีน มีการศึกษามากมาย

ที่รายงานว่า แมลงที่รับประทานได้ส่วนใหญ่มีโปรตีน 

ค่อนข้างสูง (ตารางที่ 1) (กัณฑ์วีร์, 2542; ทัศนีย์ และคณะ, 

2544ก; เยาวดี, 2545) และไม่มีปัญหาเรื่องสารพิษตกค้าง

เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารโปรตีนจากเนื้อสัตว์ชนิดอื่น  
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 จากตารางจะเห็นได้ว่า นอกจากแมลงจะเป็น

แหล่งอาหารโปรตีนที่มีไขมันต่ำแล้ว ยังมีวิตามินและ     

แร่ธาตุหลายชนิดอีกด้วย ซึ่งดักแด้ไหมก็เป็นแมลงอีก 

ชนิดหนึ่งที่มีคุณค่าทางอาหารค่อนข้างสูง เป็นผลพลอยได้

จากการสาวเส้นไหมออกจากรัง ซึ่งสามารถนำมากิน      

ได้เลย เพราะผ่านการต้มสุกแล้วในช่วงที่ต้มรังไหมเพื่อ    

สาวเส้นใย หรืออาจนำมาคั่วกับเกลืออีกครั้งหนึ่ง เพื่อให้

กรอบขึ้น นำมาทอดกับไข่ หรือผัดใบกระเพราก็ได้ 

ปัจจุบันมีการพัฒนาไปเป็นอาหารสำเร็จรูปบรรจุกระป๋อง 

เนื่องจากมีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าปลา จากผลการวิจัย

ตารางที่1 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของแมลงต่อน้ำหนักสด 100 กรัม เปรียบเทียบกับเนื้อสัตว์อื่นๆ ที่นิยมบริโภค	
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คุณค่าทางอาหารของดักแด้ไหมพบว่ามีโปรตีนสูงถึง     

60-62% และมีไขมัน 15-18% (อุไรวรรณ และคณะ, 2542) 

และไม่มีปัญหาเรื่องสารพิษตกค้าง (ชาญชัย และวิโรจน์, 

2544) สามารถนำมาบริโภคได้ทุกสายพันธุ์ทั้งพันธุ์ไทย 

พื้นเมือง ไทยลูกผสม และลูกผสมต่างประเทศ โดย        

พันธุ์ไทยพื้นเมืองมีขนาดเล็กที่สุด สำหรับความนิยม      

ขึ้นอยู่กับแต่ละบุคคล (ชาญชัย และวิโรจน์, 2544) แต่ถ้า

บริโภคดักแด้ไหมเพศเมียจะได้รับโปรตีนสูงกว่าการ

บริโภคดักแด้ไหมเพศผู้ นอกจากนี้ในน้ำมันดักแด้ไหมจะมี

กรดไขมัน  ไม่อิ่มตัวสูงถึง 67.30 % โดยประกอบด้วย  

กรดไลโนเนอิค (linoneic acid) ซึ่งเป็นสารตั้งต้นของ

ฮอร์โมนบางชนิด ช่วยให้กล้ามเนื้อเรียบหดตัว ควบคุม

การหลั่งน้ำย่อยของตับอ่อน และควบคุมความดันโลหิต 

และกรดไลโนเลนิค (linolenic acid) ซึ่งมีบทบาทสำคัญ 

ในการเสริมสร้างการเจริญเติบโต  นอกจากนี้ยังพบว่า 

ดักแด้ไหมมีโปรตีนและน้ำมันสูงกว่าถั่วเหลืองที่มีโปรตีน

เพียง 34 % และมีน้ำมัน 18 % (เยาวภา และคณะ, ม.ป.ป.) 

แต่อย่างไรก็ตามการบริโภคดักแด้ไหมก็จะต้องคำนึงถึง

ปริมาณที่พอเหมาะกับความต้องการของร่างกายด้วย 

เพราะหากบริโภคมากเกินไป จะทำให้เกิดอันตรายได้        

ดังนั้นจึงอาจหลีกเลี่ยงโดยการเลือกบริโภคผงดักแด้ที่ได้

สกัดเอาน้ำมันออกแล้ว ซึ่งจะมีไขมันเพียง 0.87 % เท่านั้น 

(ชาญชัย และวิโรจน์, 2544) นอกจากนี้ยังมีการนำเศษ  

เส้นไหม และรังไหมที่ถูกตัดแล้วไปผ่านกระบวนการ 

hydrolysis เพื่อให้มวลโมเลกุลลดลง ทำให้สามารถดูดซึม

และนำไปใช้ประโยชน์ได้ จากนั้นนำไปทำให้เย็นลงจน 

แข็งตัว แล้วดูดน้ำออกโดยลดความดัน แล้วจึงนำไปบด  

จะได้ผงไหมสีขาวที่ประกอบด้วยกรดอะมิโนมากถึง            

18 ชนิด จึงเรียกว่า amino silk ซึ่งเมื่อทดลองเบื้องต้นกับ

สัตว์พบว่า ช่วยลดน้ำตาลและโคเลสเตอรอลในเลือดได้ 

(ชาญชัย และวิโรจน์, 2544) 

 แมลงแต่ละชนิดจะให้คุณค่าทางอาหารต่างกัน  

ดังเช่น การศึกษาของ สุทธิ (2528) ที่วิเคราะห์หาส่วน

ประกอบใกล้เคียง (proximate analysis) ในสภาพตัวอย่าง

แมลงบดเป็นผงแห้งสนิท (dry basis) 8 ชนิด พบว่าแมลง

กุดจี่ และแมลงกินูนมีส่ วนประกอบโปรตีนสู งสุด 

สอดคล้องกับการชอบบริโภคของชาวภาคตะวันออก  

เฉียงเหนือโดยเฉพาะเด็กๆ เนื่องจากแมลงทั้งสองชนิดนี้มี

รสชาติอร่อยมาก ดังนั้นจึงนับว่าเป็นการช่วยแก้ปัญหา

การขาดอาหารโปรตีนตามหลักโภชนาการได้ ส่วนแมลง

แม่แป้งจะมีส่วนประกอบเป็นโปรตีนน้อยที่สุด ต่อมาองุ่น 

และคณะ (2542) ได้วิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของแมลง

กินได้ในภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือจำนวน 

15 ชนิด พบว่า ตั๊กแตนปาทังก้าให้โปรตีนมากที่สุด  

หนอนเยื่อไผ่ให้ไขมันมากที่สุด ตั๊กแตนหญ้าคาให้พลังงาน

มากที่สุด หนอนให้แคลเซียมมากที่สุด และแมลงทับ     

ขาแดงให้ฟอสฟอรัสมากที่สุด ส่วนทางภาคใต้จิตเกษม 

(2544) วิเคราะห์แมลงกินได้ 15 ชนิดในภาคใต้ตอนบน 

พบว่า จักจั่นให้โปรตีนสูงสุด ด้วงงวงมะพร้าวให้ไขมัน

สูงสุด และผึ้งมิ้มให้พลังงานสูงสุด ซึ่งจากการศึกษา

ทั้งหมดนี้สามารถสรุปไปในทิศทางเดียวกันได้ว่า แมลง

เป็นแหล่งอาหารที่มีคุณค่า โดยมีสารอาหารประเภท

โปรตีนสูงสามารถใช้เป็นแหล่งโปรตีนเสริมได้ 

 แต่อย่างไรก็ตามการจะส่งเสริมให้บริโภคแมลง

ชนิดใด ก็จะต้องคำนึงถึงปริมาณที่มีอยู่ในขณะนั้นด้วยว่า

เหมาะสมหรือไม่ อย่างไร เช่น การกินกว่างซางเหนือของ

ชาวบ้านทางภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่ง

นิยมกินตัวเมียที่มีไข่อยู่เต็มท้อง สามารถพบได้ในช่วง

เดือนสิงหาคมถึงเดือนพฤศจิกายน ซึ่งเป็นฤดูผสมพันธุ์

และวางไข่ ดังนั้นการกินกว่างตัวเมียก็เท่ากับเป็นการลด

การวางไข่ลงไปโดยปริยาย (พิสุทธิ์, 2533) 

	 3.ส่งเสริมการเพาะเลี้ยงแมลงเป็นอาชีพ

 ปัจจุบันความนิยมบริโภคแมลงมีมากขึ้นเรื่อยๆ 

ทำให้แมลงจากในธรรมชาติที่ชาวบ้านจับมาขายมีไม่  

เพียงพอกับความต้องการของตลาด กอปรกับมีความ

ต้องการบริโภคแมลงบางชนิดนอกฤดูกาล ทำให้ชาวบ้าน

เริ่มหันมาเพาะเลี้ยงแมลงหลายชนิดเป็นอาชีพมากขึ้น    

ดังเช่น มดแดง จิ้งหรีด หนอนเยื่อไผ่ แมลงกระชอน  

แมลงดานา แมงป่อง เป็นต้น (รัตนา, 2544; สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตร์สาธารณสุข, 2544; เยาวภา และคณะ, 
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ม.ป.ป.) แต่มีแมลงชนิดหนึ่งซึ่งมีขายในท้องตลาดในทุก

ฤดูกาล และเกษตรกรรู้จักวิธี เพาะเลี้ยงมาตั้งแต่สมัย

โบราณ แมลงชนิดนั้นก็คือไหม เพราะการปลูกหม่อน 

เลี้ยงไหมเป็นอาชีพเคียงคู่กับชนชาติไทยมาตั้งแต่ช่วงต้น

ของสมัยรัตนโกสินทร์ และเราสามารถกินตัวไหมได้      

ทั้งช่วงที่ เป็นตัวหนอนและเป็นดักแด้ (ชาญชัย และ          

วิโรจน์, 2544)  

 การเพาะเลี้ยงขยายพันธุ์แมลงแต่ละชนิดก็มี       

วิธีการที่แตกต่างกัน ซึ่งก่อนที่จะเพาะเลี้ยงแมลงชนิดใด  

ก็ควรที่จะศึกษาเพื่อให้ทราบข้อมูลเกี่ยวกับวงจรชีวิต 

อาหาร และพฤติกรรมเบื้องต้นต่างๆ ของแมลงชนิดนั้น

เสียก่อน ดังเช่น การศึกษาชีวประวัติของจิโปม (ยุพา และ

อาจินต์, 2544) ส่วนการเพาะเลี้ยงมดแดงจะสามารถทำได้

ง่ายๆ โดยนำเอาเศษอาหารและน้ำไปวางไว้ตามบริเวณ    

ป่าละเมาะ หรือต้นไม้ที่มีมดแดงทำรังอยู่ จากนั้นมดแดงก็

จะมาทำรังมากขึ้นเรื่อยๆ เราก็สามารถเก็บไข่และตัวอ่อน 

ของมดแดงมาขายได้ นอกจากนี้ก็มีการเพาะเลี้ยงด้วง       

งวงมะพร้าวโดยใช้ต้นสาคูหรือต้นลานเป็นอาหาร การ

เพาะเลี้ยงหนอนเยื่อไผ่ ตั๊กแตนลาย จิ้งหรีดทองคำ เป็นต้น 

(ทัศนีย์ และคณะ, 2543; ลีลา, 2543; คนในทุ่ง, 2544; 

ทัศนีย์ และคณะ 2544ข) 

 นอกจากนี้อาจมีการเพาะเลี้ยงแมลงกินได้อย่าง

จริงจังในเชิงพาณิชย์ ดังเช่น กรณีของบริษัทแมลงอินเตอร์ 

จำกัด ที่ได้เพาะเลี้ยงแมลงจำนวน 9 ชนิด และจัดจำหน่าย

ให้กับร้านแมลงกินได้ในระบบแฟรนไชส์ ซึ่งตั้งอยู่ใน  

ห้างสรรพสินค้าหลายแห่ง (ศตพล, 2545) นอกจากนี้ก็ยัง

มีบริษัทอื่นๆ อีกหลายบริษัทที่ดำเนินการในลักษณะนี้ 

เช่น บริษัทรวมแมลงพิษณุโลก จำกัด บริษัท Insect Inter 

จำกัด เป็นต้น (สุรเชษฐ และคณะ, ม.ป.ป.) ซึ่งสามารถ

สะท้อนให้เห็นถึงความนิยมบริโภคแมลงที่นับว่าจะมี  

มากขึ้นเรื่อยๆ ได้เป็นอย่างดี  

	 4.ลดการใช้สารเคมีปราบศัตรูพืช

 ในสมัยก่อนเมื่อมีแมลงศัตรูพืช เกษตรกรก็จะใช้

วิธีจับและทำลายโดยตรง แต่เมื่อมีการผลิตสารเคมีปราบ

ศัตรูพืชในรูปแบบต่างๆ ออกมาจำหน่าย ก็ได้รับความนิยม

อย่างแพร่หลาย เนื่องจากสามารถกำจัดแมลงศัตรูพืชได้

หมดสิ้นในเวลาอันรวดเร็ว ต่อมาเมื่อทราบว่ามีผลกระทบ

หรือมีอันตรายต่างๆ มาพร้อมกับการใช้สารเคมีเหล่านี้ 

และแมลงศัตรูพืชก็เริ่มสร้างความต้านทานต่อสารเคมี

ปราบศัตรูพืช จึงมีโครงการให้เลิกใช้สารเคมี กอปรกับมี

กระแสความนิยมบริโภคแมลงเกิดขึ้น ทำให้มีการจับแมลง

มาเป็นอาหารมากขึ้น และในบรรดาแมลงที่นิยมนำมา 

บริโภคนั้น มีแมลงหลายชนิดที่เป็นแมลงศัตรูพืช เช่น 

ตั๊กแตนปาทังกา มดแดง ด้วงงวงมะพร้าว จิ้งหรีด เป็นต้น 

ซึ่งในแต่ละปีต้องใช้สารเคมีปราบศัตรูพืชเป็นจำนวนมาก

ในการกำจัด ในปี พ.ศ. 2526 รัฐบาลไทยสนับสนุนการ  

กินแมลง โดยเฉพาะช่วงที่มีตั๊กแตนระบาด และการฉีดพ่น

สารเคมีปราบศัตรูพืชประสบความล้มเหลว ในประเทศ

ฟิลิปปินส์การเพิ่มการกินตั๊กแตนสอดคล้องกับการลดลง

ของการใช้สารเคมีปราบศัตรูพืช (Expat World, 1992   

อ้างโดย DeFoliart, 1999) ดังนั้นการนำแมลงศัตรูพืช  

เหล่านี้มาบริโภคก็จะก่อให้เกิดผลดี 3 ประการ คือ (1) ช่วย

ลดจำนวนของแมลงศัตรูพืชได้โดยตรง (2) ช่วยลดการนำ

เข้าของสารเคมี ซึ่งเป็นพิษต่อมนุษย์และสิ่งแวดล้อม และ 

(3) ช่วยประหยัดเงินตราได้เป็นจำนวนมหาศาลในการที่จะ

นำไปซื้อสารเคมีมากำจัดแมลงศัตรูพืชเหล่านี้ 

 ในปี พ .ศ . 2541 สถาบันวิ จั ยและฝึกอบรม

การเกษตรสกลนครได้นำแมลงศัตรูพืชบางชนิด ที่มีมาก

ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมาบรรจุกระป๋อง คือ ตั๊กแตน 

แมลงกระชอน จิ้งหรีด มดแดง และดักแด้ไหม ทำให้

สามารถเก็บไว้บริโภคได้นานขึ้นโดยเฉพาะอย่างยิ่งไข่

มดแดงนั้นสามารถเก็บไว้ได้นานถึง 2 ปี สำหรับแมลง

กระชอนซึ่งมีจำนวนมากนั้น ยังมีลู่ทางที่จะพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์ส่งออกได้ ทั้งในรูปอาหารของคนและสัตว์ และ

ยังสามารถใช้เป็นเหยื่อสำหรับตกปลาได้ด้วย (รัตนา, 

2544) 

	

ผลเสียจากการบริโภคแมลง
	 1.อาจได้รับพิษจากแมลงที่นำมาเป็นอาหาร

 การบริโภคแมลงมีทั้งบริโภคสุกและดิบ ซึ่งการ
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บริโภคแมลงดิบหรือยังมีชีวิตอยู่อาจก่อให้เกิดโรคได้ 

เนื่องจากแมลงหลายชนิดเป็นพาหะ (intermediate host) 

ของพยาธิ เช่น จิ้งหรีดและแมลงปีกแข็งประเภทต่างๆ 

เป็นพาหะนำเชื้อพยาธิตัวกลมชนิด Physaloptera 

caucasica Linstow ทำให้เกิดอาการเกี่ยวกับระบบทางเดิน

อาหาร นอกจากนี้การบริโภคแมลงที่มีพิษขณะที่ยังสดอยู่ 

ก็อาจก่อให้เกิดอันตรายถึงชีวิตได้ เช่น บึ้ง ผึ้ง ต่อ แตน 

ตะขาบ และแมงป่อง ส่วนแมลงบางชนิดที่ถูกปรุงให้สุก

แล้ว จะทำให้ปลอดภัยจากสารพิษคือ กรดไฮโดรไซยานิค

ได้ในระดับหนึ่ง เนื่องจากความร้อนได้ช่วยลดปริมาณ 

สารพิษและปาราสิตได้ โดยไม่ก่อให้เกิดอันตราย แต่

อย่างไรก็ตามการจะบริโภคแมลงให้ปลอดภัยนั้น ควรต้อง

นำมาประกอบอาหารโดยทำให้สุกก่อนและจะต้องคำนึง

ถึงหลักสุขลักษณะและข้อควรปฏิบัติดังนี้ (ทัศนีย์ และ

คณะ, 2544ก; เยาวดี, 2545; สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์

สาธารณสุข, 2544) 

 1) เป็นแมลงที่มีคนนำมากินเป็นประจำ ทราบชื่อ 	

  ชนิดของแมลงชัดเจน 

 2) ควรเลือกบริโภคแมลงที่อาศัยอยู่ตามต้นไม้ ป่า 	

  ธรรมชาติ หรือสภาพแวดล้อมที่ไม่มีการใช้ 	

  สารเคมีในการป้องกันกำจัดแมลงศัตรูพืชเลย  

 3) เป็นแมลงที่จับได้ในขณะที่ยังมีชีวิตอยู่ และนำ 	

  มาปรุงอาหารทันที ส่วนแมลงที่ตายแล้วก่อน 	

  จับได้ไม่ควรนำมาปรุงเป็นอาหาร 

 4) ควรหลีกเลี่ยงแมลงที่มีสีสันสดใส เนื่องจาก 	

  มักเป็นแมลงที่มีพิษ 

 5) ควรเด็ดปีก ขน ขา หรือหนามแข็งของแมลง 	

  ออกก่อนที่จะนำไปปรุงอาหาร 

 6) ควรหลีกเลี่ยงการบริโภคแมลงในคนที่เป็น 	

  โรคภูมิแพ้ ถึงแม้ว่าจะยังไม่มีการศึกษาใดที่          	

  ยืนยันแน่นอนว่าการกินแมลงจะทำให้เกิดการ 	

  แพ้ได้ 

 2. อาจทำให้การควบคุมจำนวนแมลงในระบบ

นิเวศเปลี่ยนแปลงไป

 เนื่องจากในปัจจุบันนี้มีการพัฒนาการกำจัดแมลง

ศัตรูพืชโดยใช้วิธีทางชีวภาพ (biological control) หรือ   

ชีววิธีมากขึ้น โดยปล่อยให้แมลงในกลุ่มของตัวห้ำและ  

ตัวเบียนทำหน้าที่กำจัดและทำลายแมลงที่เป็นแมลงศัตรู-

พืช (สิริวัฒน์, 2526; สำนักวิจัยและพัฒนาวิทยาการ     

หลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2548) ดังนั้น

หากเรานำแมลงศัตรูธรรมชาติที่เป็นประโยชน์เหล่านี้     

แต่มีอยู่จำนวนน้อยในธรรมชาติ เช่น ตั๊กแตนตำข้าว 

แมลงปอ มด ต่อเบียน แตนเบียน เป็นต้น (สิรินทร์, 2545) 

มาบริโภคมากขึ้น ก็อาจส่งผลกระทบทำให้มีแมลงศัตรูพืช

ถูกกำจัดน้อยลงได้ ดังนั้นเพื่อป้องกันปัญหาที่จะเกิดขึ้น 

จึงอาจต้องส่งเสริมให้มีการเพาะเลี้ยงขยายพันธุ์แมลง    

ตัวห้ำและตัวเบียนเหล่านี้ด้วย  เพื่อให้เพียงพอกับจำนวน

แมลงศัตรูพืชที่มีอยู่ในธรรมชาติ 

 จากที่กล่าวมาแล้วทั้งหมดจะเห็นได้ว่า การบริโภค

แมลงไม่ใช่เรื่องน่ากลัวอีกต่อไปแล้ว อีกทั้งสภาพสังคมใน

ปัจจุบันก็กำลังเผชิญกับความถดถอยทางเศรษฐกิจ ใน

อนาคตแมลงอาจมีบทบาทสำคัญในการนำมาบริโภคเป็น

อาหาร แต่ทั้งนี้ผู้ที่ต้องการบริโภคควรทำตามข้อแนะนำ 

ในการบริโภคแมลงให้ปลอดภัยอย่างเคร่งครัดด้วย 
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