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บทคัดย่อ
การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแมลงที่บริโภคได้ในจังหวัดกาฬสินธุ์ คือ แมลงสะดิ้ง จิ้งหรีด แมลงกินูน 

แมลงตับเต่า แมลงกระชอน แม่เป้ง แมลงดานา มดแดง แมลงแคง และดักแด้ไหม พบว่าแมลงสะดิ้งมีปริมาณโปรตีน
สงูทีส่ดุคอืมค่ีาเท่ากับร้อยละ 59.7 โดยน�ำ้หนักแห้ง ส่วนดักแด้ไหมมปีรมิาณโปรตนีต�ำ่ทีส่ดุคอืมค่ีาเท่ากบัร้อยละ 38.9 
โดยน�้ำหนักแห้ง (P<0.05) ส�ำหรับปริมาณไขมันของแมลงพบว่ามีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 6.4-29.6 โดยน�้ำหนักแห้ง 
แมลงทุกชนิดพบว่ามีกรดไขมันท่ีจ�ำเป็น (linoleic acid และ α-linolenic acid) โดยกรดไขมัน linoleic acid และ 
α-linolenic acid มีค่าอยู่ระหว่าง 88.63-1970.29 และ 42.01-1537.99 มิลลิกรัม/ 100 กรัมของตัวอย่างตามล�ำดับ 
พบว่าแมลงตบัเต่ามปีรมิาณกรดไขมนั Linoleic acid สงูท่ีสุดคือมค่ีาเท่ากับ 1970.29 มลิลิกรมั/ 100 กรมัของตัวอย่าง 
ส่วนจิ้งหรีดมีปริมาณกรดไขมัน α-linolenic acid สูงที่สุดคือมีค่าเท่ากับ 1537.99 มิลลิกรัม/ 100 กรัมของตัวอย่าง 
(P<0.05) จากผลการศึกษาแสดงว่าแมลงเป็นแหล่งที่ดีของโปรตีนและกรดไขมันที่จ�ำเป็น

ค�ำส�ำคัญ: แมลงกินได้ แมลงสะดิ้ง กรดไขมันที่จ�ำเป็น กรดไขมันลิโนเลอิค คุณค่าทางโภชนาการ

Abstract
Determination of the nutritional composition of house cricket, field cricket, scarab beetle, true 

water beetles, mole cricket, red ant queen, giant water bug, red ant worker, stink bugs and silkworm pupae 
were carried out. The result showed that house cricket gave the highest protein content (59.7 % by dry 
weight basis) but silkworm pupae gave smallest (38.9 % by dry weight basis) (P<0.05). The lipid of the 
samples was 6.4-29.6% of dry weight basis. All samples were found essential fatty acid as linoleic acid 
and α-linolenic acid. The linoleic acid and α-linolenic acid of the samples were 88.63-1,970.29 mg/ 100 
g of sample and 42.01-1,537.99 mg/ 100 g of sample, respectively. The true water beetles gave the  
highest 18:2n-6 fatty acid content (1,970.29 mg/ 100 g of sample) and field cricket gave the highest  
α-linolenic acid content (1,537.99 mg/ 100 g of sample) (P<0.05). The edible insects were shown to be a 
good source of protein and essential fatty acid.
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ค�ำน�ำ
	 ทัว่โลกได้แก่ แอฟรกิา เอเชยี ออสเตรเลยี เมก็ซโิก อเมรกิาใต้ เป็นต้น (O’Dea, 1991; Luo, 1997; Luo,2005) 
มีการบริโภคแมลงมากกว่า 500 ชนิด เช่น ตั๊กแตน จิ้งหรีด ดักแด้ไหม (Bequaert, 1921; Bates, 1959; DeFoliart, 
1989) พบว่าแมลงทีกิ่นได้เป็นแหล่งของโปรตนีท่ีส�ำคญัโดยเฉพาะกับประชากรท่ีมฐีานะยากจน ขาดแคลนเงนิในการ
หาซื้อเนื้อสัตว์ที่มีราคาแพง (Campbell, 1926; Bukkens, 2005) เนื่องจากแมลงสามารถหาได้จากแหล่งธรรมชาติ
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โดยไม่ต้องซื้อ มีหลากหลายชนิด จากงานวิจัยพบว่าแมลงบางชนิดมีปริมาณโปรตีนและวิตามินมากกว่าเน้ือสัตว์ 
เช่น ตั๊กแตนปาทังก้า แมงกระชอน (คั่วพริก) แมงตับต่า (คั่วพริก) มีปริมาณโปรตีนเท่ากับ 39.8, 25.3, 27.9 กรัม/  
100 กรมัตามล�ำดบั ในขณะทีเ่น้ือหมมูปีรมิาณโปรตีนแค่ 19.6 กรมั/100 กรมั (กลุ่มงานวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ, 
2544) ซึ่งในอนาคตแมลงอาจจะเป็นแหล่งโปรตีนที่ส�ำคัญสามารถทดแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว์ท่ีมีราคาแพง และ
ขาดแคลน โดยเฉพาะในพื้นที่ห่างไกล ส�ำหรับประเทศไทยก็เป็นอีกประเทศหนึ่งที่นิยมรับประทานแมลงกันอย่างแพร่
หลายในทุกภูมิภาค (Bristowe, 1932; Sihamala et al., 2010) แมลงที่นิยมบริโภคโดยทั่วไปได้แก่ ตั๊กแตน ดักแด้ไหม 
ด้วง จิ้งหรีด หนอนไม้ไผ่ มดแดง ไข่มดแดง แม่เป้ง แมลงสะดิ้ง เป็นต้น จังหวัดกาฬสินธุ์เป็นอีกจังหวัดหนึ่งที่มีการ
บรโิภคแมลงกนัอย่างแพร่หลาย ปัจจบุนัแมลงบางชนดิยังสามารถท�ำการเพาะเลีย้งได้ (จติเกษม, 2544; ชาญชยั และ
วิโรจน์, 2544;) เช่น จิ้งหรีด แมลงสะดิ้ง มดแดง แมลงดา ดักแด้ไหม เป็นต้น สามารถเป็นอาชีพใหม่และเป็นอาชีพ
เสริมให้กับเกษตรกรได้อีกทางหน่ึง (ทัศนีย์ และคณะ, 2543; ทัศนีย์, 2555) ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและชนิดและปริมาณของกรดไขมันท่ีเป็นองค์ประกอบในแมลงกินได้ท่ีรวบรวมในจังหวัด
กาฬสินธุ์ เพื่อประโยชน์ในการตัดสินใจเลือกกินแมลงของผู้บริโภคต่อไป

อุปกรณ์และวิธีการ
การเตรียมตัวอย่าง

รวบรวมตวัเตม็วยัของแมลงทีร่บัประทานได้จากจงัหวัดกาฬสนิธ์ุ ได้แก่ แมลงสะดิง้ (house cricket) จิง้หรดี 
(field cricket) แมลงกินูน (scarab beetle) แมลงตับเต่า (true water beetles) แมลงกระชอน (mole cricket) แม่เป้ง 
(red ant queen) แมลงดานา (giant water bug) มดแดง (red ant worker) แมลงแคง (stink bugs) และดักแด้ไหม 
(silkworm pupae) ส�ำหรับแมลงที่ยังไม่ท�ำการทดลองทันทีให้น�ำมาใส่ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ ปิดปากถุงให้สนิทและเก็บ
ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส จนกว่าจะท�ำการทดลอง
การวางแผนการทดลอง

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design: CRD) ทดลอง 3 ซ�้ำ วิเคราะห์
หาความแปรปรวนของข้อมูลด้วย ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple 
rank test โดยใช้โปรแกรมสถิติส�ำเร็จรูป SPSS 18 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี

แมลงแต่ละชนิดจะน�ำไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ดังนี้ วัดปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณ
เถ้า ปริมาณคาร์โบไฮเดรท (AOAC, 1990) ปริมาณไขมันด้วยเครื่อง soxhlet extraction 
การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของกรดไขมัน (fatty acids)

ส�ำหรบัการวิเคราะห์หาชนดิและปรมิาณของกรดไขมนัจะท�ำตามวิธีของ Sihamala et al. (2010) โดยตัวอย่าง
แมลงแต่ละชนิดที่บดละเอียดดีแล้วจะน�ำมาสกัดด้วยสารละลาย C:M (2:1) เมื่อสกัดได้แล้วน�ำไปวิเคราะห์ชนิดและ
ปริมาณไขมันด้วยเคร่ือง gas chromatography ย่ีห้อ Shimadzu GC-2014 (Shimadzu Corp.; Kyoto, Japan) 
คอลัมน์ชนิด DB-WAX ขนาดเท่ากับ 30.0 m x 0.25 mm ID x 0.25 µm อุณหภูมิของ injector และ detector เท่ากับ 
210 และ 250 องศาเซลเซียสตามล�ำดับ ส�ำหรับอุณหภูมิของ column เริ่มที่ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที จาก
นั้นเพิ่มอุณหภูมิเป็น 175 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ด้วยอัตรา 5 องศาเซลเซียส/นาที แล้วเพิ่มอุณหภูมิเป็น 210 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที ด้วยอัตรา 5 องศาเซลเซียส/นาที แล้วรักษาอุณหภูมิไว้ที่ 210 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
3 นาที ด้วยอัตรา 15 องศาเซลเซียส/นาที จากนั้นเพิ่มอุณหภูมิเป็น 230 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที ด้วยอัตรา 5 
องศาเซลเซียส/นาที และรักษาอุณหภูมิไว้ที่ 230 องศาเซลเซียส อีกต่อไป 3 นาที โดยชนิดและปริมาณของกรดไขมัน
แต่ละชนิดจะท�ำการเปรียบเทียบกับ purified standards (Sigma-Aldrich, Deisenhofen, Germany) และ internal 
standard (Sigma-Aldrich, Deisenhofen,  Germany)
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ผลการทดลองและวิจารณ์
องค์ประกอบทางเคมีของแมลงกินได้

ผลจากการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีของแมลงทั้ง 10 ชนิด (Table 1) พบว่าองค์ประกอบหลักของสาร
อาหารในแมลงคอืโปรตนี ปรมิาณโปรตีนของแมลงจะมค่ีาอยู่ระหว่างร้อยละ 38.9-59.7 แมลงทีม่ปีรมิาณโปรตนีมาก
ที่สุดคือ แมลงสะดิ้ง คือมีค่าเท่ากับร้อยละ 59.7 ส่วนแมลงที่มีปริมาณโปรตีนน้อยทีสุดคือ ดักแด้ มีค่าเท่ากับร้อยละ 
38.9 พบว่าปรมิาณความชืน้ของแมลงจะมค่ีาอยู่ระหว่างร้อยละ 47.2-74.9 โดยปรมิาณความชืน้ทีส่งูน้ันเน่ืองมาจาก
เป็นแมลงที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการแปรรูปหรือผ่านความร้อน ส่วนปริมาณไขมันของแมลงพบว่าจะมีปริมาณค่อนข้าง
สูงขึ้นกับชนิดของแมลงแต่ละชนิด โดยไขมันของแมลงจะมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 6.4-29.6 พบว่าแมลงที่มีปริมาณไข
มันมากและน้อยที่สุดคือ มดแดงและแมลงกินูน มีค่าเท่ากับร้อยละ 29.6 และ 6.4 ตามล�ำดับ เถ้าจะมีค่าอยู่ระหว่าง
ร้อยละ 2.1-11.1 พบว่าแมลงที่มีปริมาณเถ้ามากและน้อยที่สุดคือ แมลงตับเต่าและมดแดง มีค่าเท่ากับร้อยละ 11.1 
และ 2.1 ตามล�ำดบั และคาร์โบไฮเดรทจะมค่ีาอยู่ระหว่างร้อยละ 10.9-38.6 พบว่าแมลงท่ีมปีรมิาณมากและน้อยทีส่ดุ
คือ แมลงกินูนและมดแดง มีค่าเท่ากับร้อยละ 38.6 และ 10.9 ตามล�ำดับ จากผลการทดลองพบว่าแมลงทั้ง 10 ชนิด
นี้มีปริมาณโปรตีนและไขมันค่อนข้างสูง ซึ่งจะคล้ายคลึงกับงานวิจัยที่ผ่านมา (DeFoliart, 1989, Ramos-Elorduy et 
al. 1997; Zielińska et al., 2015) โดยแมลงสามารถใช้เป็นอาหารทางเลือกส�ำหรับคนที่ขาดแคลนโปรตีน หรืออาจ
จะใช้เป็นแหล่งของโปรตีนท่ีส�ำคัญในอนาคตทดแทนโปรตีนจากสัตว์ซึ่งมีราคาแพง (Campbell, 1926; Bukkens, 
2005) โดยเนื้อหมูราคา 160 บาท/กิโลกรัม มีปริมาณโปรตีนและไขมันเท่ากับร้อยละ 19.6 /100 และ 3.3/100 กรัมใน
ส่วนที่บริโภคได้ตามล�ำดับ (กลุ่มงานวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ, 2544) ในขณะท่ีแมลงสะด้ิงราคา 100 บาท/
กิโลกรัม มีปริมาณโปรตีนและไขมันเท่ากับร้อยละ 59.7 และ 23.8 กรัม/100 ตามล�ำดับในส่วนที่บริโภคได้ ปัจจุบัน
แมลงบางชนิดยังสามารถเพาะเลี้ยงเป็นอาชีพได้ อีกท้ังจะเป็นการส่งเสริมให้เกษตรกรมีอาชีพเสริม สร้างรายได้  
เช่น แมลงสะดิ้ง จิ้งหรีด หนอนไหม เป็นต้น (ทัศนีย์ และคณะ, 2543 ชาญชัย และ วิโรจน์ 2544; ทัศนีย์, 2555)

Table 1 Proximate composition of edible insects.

Edible insects Scientific name

Components1

Moisture content
(% of wet basis)

Protein content
(% of dry weight 

basis)

Crude lipid
(% of dry  

weight basis)

Ash content
(% of dry  

weight basis)

Carbohydrate  
content (%of 
dry weight 

basis)

House cricket Acheta domestica 70.6±0.4b 59.7±0.1a 23.8±0.4e  4.6±0.2d 11.9±0.4h

Field cricket Gryllus bimaculatus 64.4±0.3e 53.4±0.04d 25.4±0.2d  3.8±0.2e 17.4±0.1e

Scarab beetle Holotrichea sp. 74.9±0.3a 48.6±0.2e   6.4±0.1i 6.5±0.3bc 38.6±0.2a

True water beetles Cybister limbatus
Fabricius sp.

47.2±0.1i 42.7±0.1f 18.6±0.4g 11.1±0.3a 27.6±0.1c

Mole cricket Gryllotalpa orientalis 70.6±0.2b 59.6±0.3a 22.6±0.4f  6.0±0.1c 11.8±0.4h

Red ant queen Oecophylla smaragdina 65.6±0.3d 54.6±0.1c 27.4±0.3c  2.9±0.2f 15.1±0.4f

Giant water bug Lethocerus indicus 59.7±0.4g 53.5±0.4d 17.1±0.1h  2.7±0.1f 26.7±0.3d

Red ant worker Oecophylla smaragdina 67.8±0.1c 57.4±0.3b 29.6±0.4a  2.1±0.1g 10.9±0.2i

Stink bugs Tessaratoma papillosa 57.6±0.5h 58.1±0.3b 22.5±0.1f  6.8±0.3b 12.6±0.4g

Silkworm pupae Bombyzx mori 60.7±0.1f 38.9±0.1g 28.9±0.2b  3.0±0.3f 29.2±0.3b
1Values are means ± standard deviations of triplicate determinations, Values having different letters in a column differ 
significantly at P < 0.05.
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ชนิดและปริมาณของกรดไขมันในแมลงกินได้
ผลจากการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของกรดไขมันของแมลงทั้ง 10 ชนิด (Table 2 and 3) ไม่พบกรดไขมัน 

caprylic acid (8:0) ในตัวอย่างแมลงทุกชนิด ส่วน capric acid (10:0) พบเฉพาะในจิ้งหรีด ส�ำหรับกรดไขมัน lauric 
acid (12:0) และ myristic acid (14:0) พบปริมาณมากที่สุดในแมลงตับเต่าและไม่พบในแมลงกินูน ส่วนกรดไขมัน 
palmitoleic acid (16:1) และ stearic acid (18:0) จิ้งหรีดพบปริมาณน้อยที่สุด ส่วนแมลงแคงพบปริมาณมากที่สุด 
กรดไขมัน oleic acid (18:1 n-9) พบมีปริมาณมากและน้อยที่สุดในแม่เป้ง และจิ้งหรีดตามล�ำดับ ส�ำหรับกรดไขมัน 
linoleic acid (18:2 n-6) และ α-linolenic acid (18:3 n-3) พบว่าเป็นกรดไขมันที่จ�ำเป็น (essential fatty acids) 
ส�ำหรับร่างกายเนื่องจากร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์เองได้จึงต้องรับประทานจากอาหาร โดยแมลงที่มีปริมาณของ
กรดไขมัน linoleic acid (18:2 n-6) และ α-linolenic acid (18:3 n-3) มากที่สุดคือ แมลงตับเต่าและ จิ้งหรีดตาม
ล�ำดับ ส่วนแมลงที่มีปริมาณกรดไขมัน linoleic acid (18:2 n-6) และ α-linolenic acid (18:3 n-3) น้อยที่สุดคือ แมลง
แคง และแมลงกระชอนตามล�ำดับ ส�ำหรับกรดไขมัน arachidic acid (20:0) ตรวจไม่พบในแมลงกินูน แมลงดานา 
และแมลงแคง พบว่ากรดไขมัน arachidic acid (20:0) มีปริมาณมากและน้อยที่สุดในจิ้งหรีดแ ละแมลงตับเต่าตาม
ล�ำดับ ส่วนกรดไขมัน erucic acid (22:1) ตรวจไม่พบในจิ้งหรีด แมลงกินูน มดแดง แมลงแคง และดักแด้ไหม ส่วน
กรดไขมัน lignoceric acid (24:0) ตรวจไม่พบในจิ้งหรีด แมลงกินูน แมลงตับเต่า แมลงดานา มดแดง แมลงแคง และ
ดกัแด้ไหม จากผลการวิเคราะห์ชนิดและปรมิาณของกรดไขมนัจากแมลงท้ัง 10 ชนดิพบว่าแมลงท่ีมกีรดไขมนัทีจ่�ำเป็น 
(essential fatty acids) ส�ำหรับร่างกายมากที่สุดคือจิ้งหรีด คือมีปริมาณกรดไขมัน α-linolenic acid (18:3 n-3) และ 
linoleic acid (18:2 n-6) รวมกันเท่ากับ 3,288.02 มิลลิกรัม / 100 กรัม โดยคิดเป็นร้อยละ 39.11 รองลงมาคือแมลง
ตับเต่า และแมลงสะดิ้ง มีค่าเท่ากับ 2,681.29 และ 1,759.05 มิลลิกรัม / 100 กรัม ตามล�ำดับ แต่พบว่าจิ้งหรีดมี
ปริมาณของกรดไขมันอิ่มตัวสูงกว่าแมลงสะดิ้ง คือมีค่าเท่ากับ 4,701.06 และ 1,826.20 มิลลิกรัม / 100 กรัม ตาม
ล�ำดบั ส�ำหรบัชนิดและปรมิาณของกรดไขมนัทีพ่บในแมลงแต่ละชนิดท่ีแตกต่างกันอาจมผีลมาจาก สายพันธ์ุของแมลง
แต่ละชนิด (Sihamala et al., 2010) สิ่งแวดล้อมที่แมลงแต่ละชนิดเจริญเติบโต รวมทั้งระบบเมแทบอลิซึม เอนไซม์
ของแมลงแต่ละชนิด อาหารที่แมลงแต่ละชนิดบริโภค เช่น เมล็ดหรือใบของพืชสีเขียว ซึ่งเป็นสารตั้งต้นของกรดไขมัน
ที่จ�ำเป็นส�ำหรับร่างกาย กรดไขมันที่ไม่อิ่มตัว (Stanley-Samuelson et al., 1988; Pereira et al., 2001; Yang et al., 
2006) พบว่าถ้าอัตราส่วนระหว่าง n-3/n-6 ของแม่เป้งจะมีค่าสูงที่สุด รองลงมาคือ ดักแด้ไหม และ จิ้งหรีด โดยมีค่า
เท่ากับ 4.94, 4.26 และ 0.88 ตามล�ำดบั ซึง่ถ้าอตัราส่วนระหว่าง n-3/n-6 มค่ีาสงูนัน้จะเป็นประโยชน์ในการชะลอหรอื
ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด ลดการอักเสบทั้งหลาย (Ziboh et al., 2000) รวมทั้งลดความเสี่ยง
ในการเกิดโรคมะเร็งชนิดต่าง ๆ (Sauer et al., 2000) 
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Table 2 Fatty acid composition (as % of total fatty acids) of edible insects.
Fatty acid 

House cricket Field cricket Scarab beetle True water beetles Mole cricketCommon name Lipid name

capric acid 10:0 ND 0.10±0.05 ND ND ND
lauric acid 12:0 0.35±0.05 0.22±0.03 ND 0.58±0.02 0.79±0.04

myristic acid 14:0 0.44±0.08 0.43±0.06 ND 0.98±0.01 0.94±0.08
palmitic acid 16:0 23.64±0.01 17.81±0.06 19.75±0.02 27.77±0.03 32.57±0.08
stearic acid 18:0 10.32±0.06 0.12±0.05 19.79±0.07 7.55±0.03 13.49±0.01

arachidic acid 20:0 0.44±0.01 36.96±0.03 ND 0.05±0.02 0.24±0.04
behenic acid 22:0 1.72±0.09 0.27±0.05 ND 2.32±0.03 1.22±0.09

lignoceric acid 24:0 1.55±0.06 ND ND ND 0.31±0.08
Total SFA 38.45±0.04 55.92±0.03 39.53±0.05 39.25±0.02 49.55±0.05

palmitoleic acid 16:1 1.03±0.09 0.29±0.06 4.75±0.01 5.75±0.02 3.17±0.02

oleic acid 18:1 21.84±0.02 4.68±0.04 27.94±0.02 37.29±0.06 28.11±0.07

erucic acid 22:1 1.64±0.06 ND ND 0.90±0.01 0.76±0.06
Total MUFA 24.51±0.06 4.97±0.05 32.69±0.02 43.93±0.03 32.04±0.05

linoleic acid 18:2n-6 31.73±0.01 20.82±0.02 18.33±0.02 12.36±0.02 17.72±0.01
Total n-6 31.73±0.01 20.82±0.02 18.33±0.02 12.36±0.02 17.72±0.01

α-linolenic acid 18:3n-3 5.31±0.08 18.29±0.04 9.45±0.02 4.46±0.03 0.69±0.07
Total n-3 5.31±0.08 18.29±0.04 9.45±0.02 4.46±0.03 0.69±0.07

Total PUFA 37.04±0.04 39.11±0.03 27.78±0.02 16.82±0.03 18.41±0.04
PUFA:SFA 0.96±0.04 0.70±0.03 0.70±0.04 0.43±0.02 0.37±0.04

n-3/n-6 0.17±0.04 0.88±0.03 0.52±0.02 0.36±0.02 0.04±0.04

capric acid 10:0 ND ND ND ND ND
lauric acid 12:0 0.25±0.02 0.40±0.05 0.27±0.02 0.31±0.01 0.13±0.01

myristic acid 14:0 1.27±0.03 1.23±0.05 1.34±0.10 0.30±0.02 0.07±0.01

palmitic acid 16:0 15.64±0.05 30.96±0.07 26.70±0.02 18.97±0.02 22.03±0.01

stearic acid 18:0 8.74±0.04 13.09±0.02 20.37±0.16 34.30±0.03 8.46±0.03

arachidic acid 20:0 0.79±0.01 ND 0.56±0.50 ND 0.56±0.04
behenic acid 22:0 0.72±0.02 ND ND ND ND

lignoceric acid 24:0 0.67±0.04 ND ND ND ND
Total SFA 28.09±0.03 45.67±0.02 49.24±0.10 53.88±0.02 31.25±0.05

palmitoleic acid 16:1 2.30±0.04 4.52±0.06 2.00±0.16 14.70±0.02 1.01±0.06

oleic acid 18:1 61.20±0.07 34.19±0.03 38.29±0.11 30.73±0.03 33.60±0.08

erucic acid 22:1 0.46±0.05 2.08±0.04 ND ND ND
Total MUFA 63.96±0.05 40.80±0.04 40.29±0.14 45.43±0.02 34.61±0.06

linoleic acid 18:2n-6 1.34±0.01 10.53±0.04 8.92±0.19 0.47±0.01 6.49±0.05
Total n-6 1.34±0.01 10.53±0.04 8.92±0.19 0.47±0.01 6.49±0.05

α-linolenic acid 18:3n-3 6.62±0.03 3.00±0.05 1.56±0.50 0.22±0.01 27.64±0.01

Total n-3 6.62±0.03 3.00±0.05 1.56±0.50 0.22±0.01 27.64±0.01
Total PUFA 7.96±0.02 13.53±0.05 10.48±0.35 0.69±0.01 34.14±0.03

PUFA:SFA 0.28±0.02 0.30±0.03 0.21±0.22 0.01±0.01 1.09±0.04
n-3/n-6 4.94±0.02 0.28±0.04 0.17±0.34 0.47±0.01 4.26±0.03

ND = Not detected, SFA = saturated fatty acid, MUFA = monounsaturated fatty acid, PUFA = polyunsaturated fatty acid, 
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TFA = total fatty acids, Values are means ± standard deviations of triplicate determinations.

Table 3 Fatty acid concentration (mg/100 g) of edible insects.
Fatty acid 

House cricket Field cricket Scarab beetle True water beetles Mole cricketCommon name Lipid name

capric acid 10:0 ND 8.74±0.45 ND ND ND
lauric acid 12:0 16.46±0.23f 18.49±0.27e ND 92.61±0.23a 42.55±0.24c

myristic acid 14:0 20.66±0.39h 35.74±0.05g ND 156.56±0.18a 50.70±0.47e

palmitic acid 16:0 1,122.81±0.31g 1,497.09±0.49f 385.61±0.40j 4,427.49±0.28a 1,764.89±0.31e

stearic acid 18:0 490.07±0.48g 10.42±0.43j 386.37±0.12i 1,204.21±0.52b 731.07±0.49f

arachidic acid 20:0 20.96±0.48d 3,107.57±0.31a ND 7.82±0.32f 12.86±0.24e

behenic acid 22:0 81.46±0.40c 23.10±0.44e ND 369.23±0.59a 66.35±0.49d

lignoceric acid 24:0 73.78±0.24b ND ND ND 16.80±0.44c
Total SFA 1,826.20±0.32 4,701.06±0.31 771.98±0.26 6,257.92±0.35 2,685.22±0.34

palmitoleic acid 16:1 48.89±0.44h 24.53±0.05j 92.76±0.43f 916.45±0.35b 171.90±0.12e

oleic acid 18:1 1,037.37±0.31h 393.11±0.39j 545.53±0.16i 5,944.86±0.49b 1,523.19±0.43f

erucic acid 22:1 77.74±0.30c ND ND 143.08±0.53b 40.96±0.33e
Total MUFA 1,164.63±0.35 417.64±0.22 638.29±0.30 7,004.39±0.46 1,736.05±0.29

linoleic acid 18:2n-6 1,506.92±0.56c 1,750.03±0.31b 357.90±0.47f 1,970.29±0.45a 960.24±0.14d
Total n-6 1,506.92±0.56 1,750.03±0.31 357.90±0.47 1,970.29±0.45 960.24±0.14

α-linolenic acid 18:3n-3 252.13±0.52e 1,537.99±0.36a 184.58±0.48g 711.00±0.41d 37.62±0.38j
Total n-3 252.13±0.52 1,537.99±0.36 184.58±0.48 711.00±0.41 37.62±0.38

Total PUFA 1,759.05±0.54 3,288.02±0.34 542.48±0.48 2,681.29±0.43 997.86±0.26
TFA 4,749.25±0.40 8,406.72±0.29 1,952.75±0.35 15,943.6±0.36 5,419.13±0.34

capric acid 10:0 ND ND ND ND ND

lauric acid 12:0 30.34±0.29d 29.94±0.33d 9.81±0.36g 59.38±0.15b 6.00±0.01h

myristic acid 14:0 151.05±0.33b 91.75±0.38c 48.88±0.24f 56.35±0.44d 3.23±0.41i

palmitic acid 16:0 1,863.02±0.48d 2,310.12±0.50c 975.08±0.37i 3,582.38±0.31b 1,013.24±0.44h

stearic acid 18:0 1,041.67±0.51c 976.52±0.09d 743.77±0.45e 6,478.49±0.40a 389.27±0.24h

arachidic acid 20:0 94.06±0.10b ND 20.40±0.12d ND 25.79±0.20c

behenic acid 22:0 85.88±0.21b ND ND ND ND

lignoceric acid 24:0 79.72±0.54a ND ND ND ND

Total SFA 3,345.74±0.31 3,408.33±0.33 1,797.94±0.26 10,176.6±0.33 1,437.53±0.22

palmitoleic acid 16:1 274.16±0.54d 337.27±0.47c 72.96±0.41g 2,777.33± 0.50a 46.66±0.28i

oleic acid 18:1 7,290.55±0.16a 2,551.50±0.33d 1,398.13±0.21g 5,804.32±0.59c 1,545.26±0.43e

erucic acid 22:1 54.43±0.57d 155.57±0.33a ND ND ND

Total MUFA 7,619.14±0.42 3,044.34±0.38 1,471.09±0.31 8,581.65±0.55 1,591.92±0.36

linoleic acid 18:2n-6 159.41±0.10i 785.97±0.39e 325.64±0.25g 88.63±0.23j 298.57±0.31h

Total n-6 159.41±0.10i 785.97±0.39 325.64±0.25 88.63±0.23 298.57±0.31

α-linolenic acid 18:3n-3 788.07±0.42c 223.85±0.37f 56.96±0.21h 42.01±0.02i 1,271.55±0.16b

Total n-3 788.07±0.42 223.85±0.37 56.96±0.21 42.01±0.02 1,271.55±0.16

Total PUFA 947.48±0.26 1,009.82±0.38 382.60±0.23 130.64±0.13 1,570.12±0.24

TFA 11,912.36±0.33 7,462.49±0.37 3,651.63±0.27 18,888.89±0.34 4,599.57±0.27

ND = Not detected, SFA = saturated fatty acid, MUFA = monounsaturated fatty acid, PUFA = polyunsaturated fatty acid, 
TFA = total fatty acids, Values are means ± standard deviations of triplicate determinations. Values having different letters 

in a row differ significantly at P < 0.05.
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สรุป
แมลงที่บริโภคได้ในจังหวัดกาฬสินธุ์อุดมไปด้วยโปรตีน ไขมัน และยังประกอบไปด้วยกรดไขมันท่ีจ�ำเป็นท่ี

ร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ได้ต้องรับประทานจากอาหาร ได้แก่ linoleic acid และ α-linolenic acid พบว่าแมลง
สะดิ้งมีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด รองลงมาคือ แมลงกระชอน และแมลงแคง ตามล�ำดับ และพบว่าแมลงทั้ง 10 ชนิดที่
น�ำมาวิเคราะห์มกีรดไขมนัทีจ่�ำเป็นทุกชนดิ ดงัน้ันแมลงทีบ่รโิภคได้ในจงัหวัดกาฬสนิธ์ุทัง้ 10 ชนดิจงึเป็นแหล่งทีด่ขีอง
โปรตีนและกรดไขมันที่จ�ำเป็น เหมาะเป็นแหล่งของโปรตีนราคาถูก และเป็นอาหารทางเลือก และควรมีการสนับสนุน
ให้เลี้ยงในเชิงพาณิชย์มากยิ่งขึ้น

กิตติกรรมประกาศ
  คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตกาฬสินธุ์ ที่ให้ทุนสนับสนุนการ
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