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บทคัดย่อ  
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของปริมาณความชื้นต่อประสิทธิภาพการสกัดน้ำมัน  และคุณภาพทางเคมีของน้ำมัน

จิ้งหรีดทองดำท่ีได้จากการสกัดด้วยวิธีการบีบอัดแบบสกรู โดยทำการอบตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำในตู้อบลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50±5 
องศาเซลเซียส และสุ่มตัวอย่างที่ระยะเวลาต่างกัน คือ 0, 3, 5, 7 และ 9 ชั่วโมงหลังการอบ เพื่อวิเคราะห์ปริมาณความชื้น และทำการ
บีบน้ำมันท่ีอุณหภูมิ 100±5 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบของสกรูในการบีบ 48 รอบต่อนาที จากนั้นคำนวณร้อยละของผลผลิตน้ำมันท่ี
สกัดได้ (% oil yield) และร้อยละของน้ำมันท่ีสกัดได้จากน้ำมันท้ังหมด (% oil recovery) ซ่ึงเป็นค่าท่ีบ่งบอกถึงประสิทธิภาพการสกัด
น้ำมัน รวมท้ังวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของน้ำมัน ซ่ึงได้แก่ ค่าเพอร์ออกไซด์ และค่ากรด จากผลการทดลองพบว่าระยะเวลาในการอบ
จิ้งหรีดทองดำมีผลต่อค่าความชื้นของจิ้งหรีดทองดำอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยจิ้งหรีดทองดำมีความชื้นเริ่มต้น (0 ชั่วโมง) 
ร้อยละ 62-63 และลดลงเหลือร้อยละ 3-4 หลังจากอบเป็นเวลานาน 9 ชั่วโมง จากการบีบน้ำมันจากจิ้งหรีดทองดำพบว่าความชื้นของ
ตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำมีผลต่อ % oil yield และ % oil recovery อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบว่าตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำ
ท่ีมีความชื้นต่ำกว่ามีแนวโน้มท่ีจะให้ % oil yield และ % oil recovery ท่ีสูงกว่า และตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำท่ีมีความชื้นตั้งแต่ร้อยละ 
28 ขึ้นไปไม่สามารถบีบน้ำมันออกมาได้ ค่า % oil yield และ % oil recovery สูงสุดพบได้จากการสกัดน้ำมันจากตัวอย่างจิ้งหรีด
ทองดำท่ีอบไล่ความชื้นเป็นเวลานาน 7 ชั่วโมง จากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของน้ำมันท่ีสกัดได้ พบว่า น้ำมันจิ้งหรีดทองดำจากทุก
ชุดการทดลองมีค่าเพอร์ออกไซด์ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่มีค่ากรดเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05) เมื่อระยะเวลาในการอบตัวอย่างนานขึ้น อย่างไรก็ตามค่าเพอร์ออกไซด์และค่ากรดของน้ำมันจิ้งหรีดทองดำจากทุกชุดการ
ทดลองยังคงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของน้ำมันและไขมันสำหรับการบริโภค (มอก. 47-2561) 
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Abstract 
The objective of this research was to study the effect of moisture content on oil extraction efficiency 

and chemical quality of field cricket (Gryllus bimaculatus) oil extracted by screw pressing. The field cricket samples 
were dried in a tray dryer at 50±5°C and randomly selected at different times of 0 , 3 , 5 , 7 and 9 h after drying to 
analyze the moisture content. The dried field cricket samples of each experiment were subjected to oil extraction 
by screw pressing at 100±5°C using a compression speed of 48 rpm. The percentage of oil yield (% oil yield) and 
percentage of oil recovery (% oil recovery), indicating oil extraction efficiency, were determined. Chemical quality 
of the field cricket oils including peroxide value and acid value were also analyzed. The results revealed that the 
drying time had a statistically significant effect on the moisture content of the field crickets (p<0 .05 ). The initial 
moisture content of the field crickets (0 h) was 62-63% and decreased to 3-4% after drying for 9 h. From the field 
cricket oil extraction, it was found that the moisture content of the field cricket samples had a statistically 
significant effect on % oil yield and % oil recovery (p<0.05). The field cricket samples with lower moisture content 
tended to give higher % oil yield and % oil recovery. Oil could not be extracted from the field cricket samples 
with moisture content of 28% and above. The highest % oil yield and % oil recovery were obtained from oil 
extraction of the field cricket samples being dried for 7 h. From the chemical quality analysis of the extracted oils, 
it was found that the peroxide values of the field cricket oils from all treatments were not significantly different 
(p>0.05) but their acid values increased significantly (p<0.05) proportional to drying time. However, peroxide 
values and acid values of the field cricket oils from all treatments were still within the standards for edible fats 
and oils (Tis no. 47-2561). 
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1. บทนำ  

แมลงกินได้ (edible insects) จัดเป็นแหล่งอาหาร     
ท่ีมี คุณ ค่าทางโภชนการสูง ซ่ึงถูกจัดเป็นอาหารฟังก์ชัน 
(functional foods) จากการรายงานวิจัย เมื่ อวิ เคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีในรูปของน้ำหนักแห้ง พบว่ามีปริมาณ
โปรตีนและปริมาณไขมันเฉลี่ยถึงร้อยละ 13-77 และ 10-68 
ตามลำดับ ซ่ึงขึ้นอยู่กับชนิดของแมลง [1] จากการรายงาน
พบว่าแมลงยังเป็นแหล่งของไขมันท่ีดีท่ีเหมาะแก่การนำมา
บริโภค จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแมลงท่ีบริโภค
ได้ ในจั งหวัดกาฬสินธุ์  คือ  แมลงสะดิ้ ง (house cricket) 
จิ้งหรีดทองดำ (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) พบว่า ปริมาณไขมันของ
แมลงมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่างร้อยละ 6.4-29.6 โดยน้ำหนักแห้ง 
ซ่ึงแมลงทุกชนิดมีกรดไขมันท่ีจำเป็น ( linoleic acid และ      
α-linolenic acid) โดยพบว่าจิ้งหรีดทองดำมีปริมาณไขมัน
ร้อยละ 25 โดยมีปริมาณกรดไขมัน α-linolenic acid (18:3 

n-3: โอเมกา-3) สูงท่ีสุด คือมีค่าเท่ากับ 1537.99 มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัมของตัวอย่าง และมีปริมาณกรดไขมัน α-linolenic 
acid และ linoleic acid รวมกันเท่ากับ 3,288.02 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม โดยคิดเป็นร้อยละ 39.11 โดยมีอัตราส่วน n-3/n-6 
เท่ากับ 0.88 [2] ซ่ึงอัตราส่วนระหว่าง n-3/n-6 มีค่าสูงน้ันจะ
เป็นประโยชน์ในการชะลอหรือลดความเสี่ยงในการเกิด
โรคหัวใจและหลอดเลือด ลดการอักเสบท้ังหลาย [3] รวมท้ัง
ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งชนิดต่าง ๆ [4] ข้อมูลดังกล่าว
แสดงให้เห็นว่าแมลงเป็นแหล่งน้ำมันที่ดีและมีศักยภาพที่
สามารถผลิตในเชิงพาณิชย์ได ้

การสกัดน้ำมันมีหลายวิธี โดยแต่ละวิธีให้ประสิทธิภาพ
การสกัดน้ำมัน และคุณภาพของน้ำมันแตกต่างกัน วิธีการบีบอัด
แบบสกรู (screw pressing) เป็นอีกวิธีหน่ึงในการสกัดน้ำมันท่ี
ได้รับความนิยมซ่ึงเหมาะกับวัตถุดิบน้ำมัน โดยเฉพาะกลุ่ม
เมล็ดพืชน้ำมัน เน่ืองจากมีข้อดีก็คือน้ำมันท่ีสกัดได้สามารถ
นำไปบริโภคได้โดยไม่จำเป็นต้องผ่านขั้นตอนการทำให้บริสุทธิ์ 
(oil refining) แต่อย่างไรก็ตามพบว่าข้อจำกัดของการบีบอัด
แบบสกรูคือตัวอย่างท่ีจะบีบน้ำมันจำต้องมีปริมาณความชื้นท่ี
เหมาะสมจึงจะสามารถใช้วิธีการดังกล่าวได้ จากการรายงาน
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ผลการทดลองของ Martinez et al. [5] พบว่า ความชื้นของ
เมล็ดงาท่ี ใช้ สกัด น้ำมัน เป็นปั จจัย ท่ีสำคัญ ท่ีมีผลทำให้
ประสิทธิภาพในการสกัดน้ำมันแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05) เมื่อเมล็ดงามีความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 12 พบว่าให้
ประสิทธิภาพในการสกัดน้ำมันได้สูง และมีประสิทธิภาพใน
การสกัดน้ำมันลดลง เมื่อความชื้นตัวอย่างเพิ่มขึ้นเป็นร้อยละ 
17 ซ่ึงให้ผลสอดคล้องกับการทดลองของ Martinez et al. [6] 
ซ่ึงทำการสกัดน้ำมันด้วยวิธีการบีบน้ำมันจากเมล็ดวอลนัท 
(walnut) และเมล็ดอัลมอนด์ (almond) พบว่าความชื้นเป็น
ปัจจัยสำคัญท่ีมีผลต่อปริมาณผลผลิตน้ำมัน (% oil yield) 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเพิ่มความชื้นในเมล็ด 
อัลมอนด์จากร้อยละ 9 และ 10 เป็นร้อยละ 11 ปริมาณผลผลิต
น้ำมันมีค่าลดลงอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) จากร้อยละ 68-70 
เป็นร้อยละ 61 ในขณะท่ีการสกัดน้ำมันจากเมล็ดวอลนัท พบว่า 
เมล็ดวอนัทท่ีมีปริมาณความชื้นร้อยละ 5.50 สามารถสกัด
น้ำมันได้ปริมาณผลผลิตน้อยกว่าเมล็ดวอลนัทท่ีมีปริมาณ
ความชื้น 7.75 แต่เมื่อเมล็ดวอลนัทมีความชื้นร้อยละ 10 
พบว่าปริมาณผลผลิตลดลง (p<0.05) จากผลการทดลอง
ดังกล่าวจะเห็นได้ว่าความชื้นเป็นตัวแปรท่ีสำคัญต่อปริมาณ
น้ำมันท่ีสกัดได้ โดยวัตถุดิบแต่ละชนิดมีปริมาณความชื้นท่ี
เหมาะสมในการสกัดน้ำมันด้วยวิธีการบีบอัดแบบสกรูท่ี
แตกต่างกัน สำหรับประสิทธิภาพการสกัดน้ำมัน (oil extraction 
efficiency) สามารถพิจารณาได้จากค่าร้อยละของผลผลิต
น้ำมันท่ีสกัดได้ (% oil yield) และร้อยละของน้ำมันท่ีสกัดได้
จากน้ำมันท้ังหมด (% oil recovery) เมื่อวิธีการการสกัด
น้ำมันใดมีค่า % oil yield และ % oil recovery สูง แสดงว่า
วิธีการสกัดน้ำมันน้ันมีประสิทธิภาพท่ีดีในการสกัดน้ำมัน โดย 
% oil yield คำนวณได้จากปริมาณน้ำมันท่ีสกัดได้จากตัวอย่าง
เทียบกับปริมาณของตัวอย่างท่ีใช้ในการสกัดคูณด้วย 100 
สำหรับค่า % oil recovery คำนวณได้จากปริมาณน้ำมันท่ี
สกัดได้จากตัวอย่างเทียบกับปริมาณน้ำมันท้ังหมดท่ีมีอยู่ใน
ตัวอย่างเริ่มต้นคูณด้วย 100 [7] 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของปริมาณ
ความชื้นของตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำ (Gryllus bimaculatus) 
ท่ีผ่านการอบท่ีระยะเวลาต่างกัน (0, 3, 5, 7 และ 9 ชั่วโมง) 
ต่อประสิทธิภาพการสกัดน้ำมัน (% oil yield และ %  oil 
recovery) และคุณภาพทางเคมีของน้ำมันจิ้งหรีดทองดำท่ีได้
จากการสกัดด้วยวิธีการบีบอัดแบบสกรู โดยคุณภาพทางเคมี
ของน้ำมันจิ้งหรีดทองดำในการศึกษาน้ีพิจารณาจาก ค่า     
เพอร์ออกไซด์ (peroxide value) และค่ากรด (acid value)  

2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  
2.1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของจิ้งหรีด

ทองดำ 
การเตรียมตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำ ก่อนนำไปวิเคราะห์

หาองค์ประกอบทางเคมี ทำโดยนำตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำแช่แข็ง 
(ซ้ือจากธนาบ้านสวนฟาร์ม อำเภอพิมาย จังหวัดนครราชสีมา) 
มาละลายน้ำแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง (นาน 2-3 ชั่วโมง) ท้ิงให้
สะเด็ดน้ำและให้อุณหภูมิจิ้งหรีดเท่ากับอุณภูมิห้อง (33±3) 
จากน้ันอบจิ้งหรีดด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาด (tray dryer) ท่ี
อุณหภูมิ 50±5 องศาเซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง และทำการบด
ตัวอย่างให้ละเอียดด้วยเครื่องบดแห้งก่อนนำไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี ซ่ึงประกอบด้วย ปริมาณความชื้น ไขมัน 
โปรตีน เถ้า เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรต โดยองค์ประกอบทาง
เคมีรายงานเป็นร้อยละค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จาก
การทดลอง 3 ซ้ำ  

 
2.1.1. ปริมาณความชื้น  
การวิ เคราะห์ปริม าณ ความชื้ น ตามวิ ธีขอ ง 

Association Official Analytical Chemists (AOAC) [8] ทำ
โดยชั่งตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำ 1 กรัม ใส่ในถ้วยหาความชื้นท่ี
ทราบน้ำหนักท่ีแน่นอน จากน้ันนำตัวอย่างอบในตู้อบลมร้อน 
(hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง 
จากนั้นนำตัวอย่างใส่โถดูดความชื้น (desiccator) นาน 30 นาที 
ชั่งน้ำหนักและบันทึกน้ำหนัก จากนั้นนำตัวอย่างเข้าอบอีกรอบ 
ทำซ้ำจนน้ำหนักตัวอย่างคงท่ี นำน้ำหนักท่ีชั่งได้มาคำนวณตาม
สมการดังน้ี 
 

ความชื้น (ร้อยละ) = 
W1 - W2 × 100        (1) 

W1  
 

เมื่อ W1 = น้ำหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
      W2 = น้ำหนักตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 

 
2.1.2. ไขมัน  
การวิเคราะห์ไขมันตามวิธีของ AOAC [8] ทำโดย

ชั่งตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำ 1 กรัม ใส่ในทริมเบิล (thimble) 
จากน้ันนำตัวอย่างใส่ในหลอดสำหรับใส่ตัวอย่างท่ีทราบ
น้ำหนักท่ีแน่นอน เติมเฮกเซน (hexane) ทำการสกัดน้ำมัน
นาน 4 ชั่วโมง จากนั้นทำการระเหยเฮกเซนออก และนำหลอด
ตัวอย่างตัวอย่างท่ีมีน้ำมันอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
เพื่อหาน้ำหนักคงท่ี จากนั้นคำนวณตามสมการดังน้ี 
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ไขมัน (ร้อยละ) = 
M2 × 100        (2) 
M1  

 

เมื่อ M1 = น้ำหนักตัวอย่าง (กรัม) 
      M2 = น้ำหนักน้ำมัน (กรัม)  
 

2.1.3. โปรตีน  
การวิเคราะห์โปรตีนใช้วิธี  Kjeldahl method 

[8] ซ่ึงทำโดยชั่งตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำ 1 กรัม ใส่ในหลอด  
ย่อยโปรตีน เติมสารเร่งปฏิกิริยาและกรดซัลฟิวริก (sulfuric 
acid) นำเข้าเครื่องย่อยโปรตีนท่ีอุณหภูมิ 380 องศาเซลเซียส 
ย่อยจนสมบูรณ์ จากนั้นนำเข้าเครื่องกลั่นและนำไปตัวอย่างไป  
ไต เต รต  (titration) กั บ ส ารละลายกรด ไฮ โดรคลอริ ก 
(hydrochloric acid) ความเข้มข้น 0.01 นอร์มอล (N) จนถึง
จุดยุติ จากน้ันทำการคำนวณปริมาณไนโตรเจนตามสมการ
ดังน้ี 

 

ปริมาณไนโตรเจน (ร้อยละ) = 
(a-b) x N x 14.007 

× 100  (3) 
W 

 

เมื่อ a = ปริมาณของสารละลายกรดไฮโดรคลอริกท่ีใช้ในการ 
            ไตเตรตตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
      b = ปริมาณของสารละลายกรดไฮโดรคลอริกท่ีใช้ในการ 
            ไตเตรตแบลงค์ (blank) (มิลลิลิตร) 
      N = ความเข้มข้นของสารละลายกรดไฮโดรคลอริก  
            (นอร์มอล) 
      W = น้ำหนักของตัวอย่าง (กรัม) 
 

เมื่อได้ปริมาณไนโตรเจนแล้ว ให้นำมาคำนวณ
ปริมาณโปรตีนตามสมการดังนี ้

 

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) = ปริมาณไนโตรเจน x 5.09       (4) 
 

เมื่อ 0.59 = conversion factor สำหรับจิ้งหรีดทองดำ (อ้างอิง
จากการทดลองของ Ritvanen et al. [9]) 
 

2.1.4. เถ้า  
การวิเคราะห์เถ้าตามวิธีของ AOAC [8] ทำโดยชั่ง

ตัวอย่าง 1 กรัม ลงในถ้วยกระเบื้อง (crucible) ท่ีทราบ
น้ำหนักท่ีแน่นอน นำไปเผาบนเตาไฟฟ้าไล่ควันจนหมด 
จากน้ันนำไปเผาต่อในเตาเผา (muffle furnace) ท่ีอุณหภูมิ 
550 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 5 ชั่วโมง ปิดเตาเผา ทำให้
เย็นในโถดูดความชื้น แล้วชั่งน้ำหนัก คำนวณตามสมการดังน้ี  

เถ้า (ร้อยละ) = 
M2 × 100        (5) 
M1  

 

เมื่อ M1 = น้ำหนักตัวอย่างก่อนเผา (กรัม) 
      M2 = น้ำหนักตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 
 

2.1.5. เยื่อใย  
การวิเคราะห์เยื่อใยตามวิธีของ AOAC [8] ทำโดย

ชั่งตัวอย่างจิ้งหรีดท่ีสกัดน้ำมันออกแล้ว 1 กรัม จากน้ันทำการ
วิเคราะห์ปริมาณเยื่อใยหยาบ (crude fiber) โดยวิธีการย่อย
ตัวอย่างด้วยสารละลายกรดและด่างตามสภาวะท่ีกำหนด 
จากนั้นนำส่วนท่ีเหลือจากการย่อยไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง และทำให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่ง
น้ำหนักและบันทึกน้ำหนัก นำไปเผาในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 
องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง และทำให้เย็นในโถดูดความชื้น 
ชั่งน้ำหนัก และนำน้ำหนักของตัวอย่างท่ีเหลืออยู่ คำนวณตาม
สมการท่ี 6 เพื่อหาส่วนท่ีหายไปหลังจากการเผา ซ่ึงก็คือ
ปริมาณเยื่อใยหยาบ  

 

เยื่อใย (ร้อยละ) = 
F2 - F3 × 100        (6) 

F1  
 

เมื่อ F1 = น้ำหนักตัวอย่างเริ่มต้น (กรัม) 
      F2 = น้ำหนักตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 

F3 = น้ำหนักตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 
 

2.1.6. คาร์โบไฮเดรต  
คาร์โบไฮเดรตสามารถคำนวณได้ตามสมการ ดังน้ี 
 

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) = 100 - (ความชื้น + โปรตีน + ไขมัน 
+ เถ้า + เยื่อใย)                  (7)  

 

2.2. การเตรียมตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำอบแห้งก่อน
การสกัดน้ำมัน 

นำตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำแช่แข็งมาละลายน้ำแข็งท่ี
อุณหภูมิห้อง (นาน 2-3 ชั่วโมง) ท้ิงให้สะเด็ดน้ำ และให้
อุณหภูมิจิ้งหรีดเท่ากับอุณภูมิห้อง (33±3) จากน้ันอบจิ้งหรีด
ด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50±5 องศาเซลเซียส ทำ
การสุ่มเก็บตัวอย่างท่ีชั่วโมงท่ี 0, 3 , 5 , 7 และ 9 ชั่ วโมง
หลังจากการอบ (Table 1) เพื่อวัดความชื้นด้วยเครื่องวัด
ความชื้นแบบอินฟราเรด (Sartorius MA160 Infrared Moisture 
Balance, ประเทศเยอรมัน)  
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Table 1 Drying times of field crickets used in this study  

Treatment 
Drying 

temperature (°C) 
Drying 

time (h) 
1 50±5 0 
2 50±5 3 
3 50±5 5 
4 50±5 7 
5 50±5 9 

 

2.3. การสกัดน้ำมันจากจิ้งหรีดทองดำอบแห้งด้วย
เครื่องบีบอัดแบบสกรู 

นำตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำท่ีผ่านการอบแห้งแล้วของ   
แต่ละชุดการทดลองปริมาณ 100 กรัม มาสกัดน้ำมันด้วย
เครื่องสกัดน้ำมันแบบสกรู (Screw pressing รุ่น X1. ประเทศ
จีน) ท่ีอุณหภูมิ 100±5 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบของสกรู
ในการบีบ 48 รอบต่อนาที โดยตัวอย่างถูกสกัดน้ำมันจำนวน 
2 รอบ จากน้ันชั่งตัวอย่างน้ำมันจิ้งหรีดทองดำท่ีได้ เพื่อนำไป
คำนวณค่าร้อยละของผลผลิตน้ำมันท่ีสกัดได้ (% oil yield) 
และค่าร้อยละของน้ำมันท่ีสกัดได้จากน้ำมันท้ังหมด (% oil 
recovery) จากน้ันเก็บตัวอย่างน้ำมันจิ้งหรีดในขวดสีชา โดย
บรรจุน้ำมันให้มีช่องว่างภายในขวดน้อยท่ีสุด เพื่อป้องกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันระหว่างอากาศกับน้ำมันจิ้งหรีด และ
เก็บรักษาไว้ในตู้แช่แข็ง -20 องศาเซลเซียส ในระหว่างรอการ
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

 

2.4. การวิเคราะห์ประสิทธิภาพการสกัดน้ำมันจิ้งหรีด 
ประสิทธิภาพการสกัดน้ำมันจิ้งหรีดพิจารณาได้จากค่า

ร้อยละของผลผลิตน้ำมันท่ีสกัดได้ (% oil yield) และร้อยละ
ของน้ำมันท่ีสกัดได้จากน้ำมันท้ังหมด (% oil recovery) ซ่ึง
คำนวณได้ตามสมการท่ี (8) และ (9) ตามลำดับ โดยรายงาน
เป็นร้อยละค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 
3 ซ้ำ  

% oil yield = 
EO 

× 100        (8) 
W  

 

เมื่อ EO = ปริมาณน้ำมันจิ้งหรีดทองดำท่ีสกัดได้ (กรัม) 
      W = ปริมาณน้ำหนักจิ้งหรีดทองดำท่ีใช้ในการสกัด (กรัม) 

% oil recovery = 
EO 

× 100        (9) 
TO  

 

เมื่อ EO = ปริมาณน้ำมันจิ้งหรีดทองดำท่ีสกัดได้ (กรัม) 
      TO = ปริมาณน้ำมันท้ังหมดในจิ้งหรีดทองดำ (กรัม) 

2.5. การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของน้ำมันจิ้งหรีด 
ในการศึกษาน้ีใช้ค่าเพอร์ออกไซด์ (peroxide value) 

และค่ากรด (acid value) ในการพิจารณาคุณภาพทางเคมี
ของน้ำมันจิ้งหรีดทองดำ 

 
2.5.1. การหาค่าเพอร์ออกไซด์  
การหาค่าเพอร์ออกไซด์ตามวิธีของ American 

Oil Chemists’ Society (AOCS) [10] ทำโดยชั่งน้ำมันจิ้งหรีด 
1 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) จากน้ันเติม
คลอโรฟอร์ม (chloroform) 10 มิลลิลิตร (mL) ใส่ในขวดรูป
ชมพู่ทำการเขย่า และเติมกรดอะซิติก  (acetic acid) 15 
มิลลิลิตร และทำการเขย่า และเติมโพแทสเซียมไอโอไดด์ 
(potassium iodide) 1 มิลลิลิตร เก็บไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 5 
นาที หลังจากน้ันเติมน้ำกลั่นแช่เย็น 75 มิลลิลิตรและหยดน้ำ
แป้ง 2 มิลลิลิตร เป็นจุดยุติและนำไปไตเตรต (titration) โดย
ใช้โซเดียมไทโอซัลเฟต (sodium thiosulfate) ความเข้มข้น 
0.01 นอร์มอล แล้วคำนวณเปรียบเทียบค่าเพอร์ออกไซด์ ตาม
สมการ  

PV = 
100tv 

× 100        (10) 
m  

 

เมื่อ v = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไทโอซัลเฟต 
           ท่ีลบด้วยแบลงค์ (Blank) แล้ว 
      t = ความเข้มข้นเป็นนอร์มอลของสารละลายมาตรฐาน 
           โซเดียมไทโอซัลเฟต 
      m = น้ำหนักตัวอย่าง (กรัม) 
 

รายงานผลในรูปค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ในหน่วยมิลลิสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อน้ำมันหรือไขมัน 
1 กิโลกรัม (meq peroxide/kg oil) 
 

2.5.2. การหาค่ากรด  
การหาค่ากรดตามวิธีของ AOCS [10] ทำโดยชั่งน้ำมัน

จิ้งหรีด 1 กรัม (g) ใส่ในขวดรูปชมพู่ จากนั้นเติม 150 มิลลิลิตร 
95% เอทิลแอลกอฮอล์ (95% ethyl alcohol) และไดเอทิล
อีเทอร์ (diethyl ether) อัตราส่วน 1:1 และหยดฟีนอล์ฟทาลีน 
(phenolphthalein) 0.1 มิลลิลิตร จากน้ันไตเตรท (titration) 
ด้วย 0.01 นอร์มอล โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (potassium 
hydroxide) แล้วคำนวณเปรียบเทียบค่ากรด ตามสมการ 

 

AV = 
56.1tv 

× 100        (11) 
m  
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เมื่อ 56.1 = น้ำหนักโมเลกุลของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 
          v = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโพแทสเซียม 
                ไฮดรอกไซด์ท่ีใช ้
          t = ความเข้มข้น (N) ของสารละลายมาตรฐาน 
               โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 
          m = น้ำหนักตัวอย่าง (กรัม) 
 

รายงานผลในรูปค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ในหน่วยมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ต่อน้ำมันหรือไขมัน 
1 กรัม (mg KOH/g oil) 
 

2.6. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ผล
การทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  (Complete 
Random Design; CRD) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ นำผลจากการ
ทดลองมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance; 
ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของข้อมูล
ด้ ว ย วิ ธี  Duncan’s New Multiple Range Test ท่ี ร ะ ดั บ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป SPSS 
 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย  

3.1. องค์ประกอบทางเคมีของจิ้งหรีดทองดำ 
ผลการทดลองวิเคราะห์องค์ประกอบพื้นฐานเคมีของ

จิ้งหรีดทองดำ ดังแสดงใน Table 2 พบว่าองค์ประกอบทางเคมี
ของตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำท่ีมีปริมาณสูงท่ีสุด คือ โปรตีน 
รองลงมาคือ ไขมัน ซ่ึงมีปริมาณร้อยละ 55.83±0.96 และ 
29.52±3.22 (น้ำหนักแห้ง) ตามลำดับ โดยให้ผลสอดคล้องกับ
การทดลองของ Sihamala et al. [2] ซ่ึงทำการสุ่มตัวอย่าง
จิ้งหรีดทองดำท่ีบริโภคในจังหวัดกาฬสินธุ์มาวิ เคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี พบว่าจิ้งหรีดทองดำมีปริมาณโปรตีน 
ไขมัน เถ้า และ คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ ร้อยละ 53.4±0.04, 
25.4±0.2, 3.8±0.2 และ 17.4±0.1 (น้ำหนักแห้ง) ตามลำดับ 
นอกจากน้ีจากรายงานการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
จิ้งหรีดทองดำ โดย Udomsil et al. [11] พบว่าจิ้งหรีดทองดำ
มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 
ร้อยละ 60.7±0.4, 23.4±0.1, 2.8±0.06, 10.0±0.3 และ 
0.1±0.01 (น้ำหนักแห้ง) ตามลำดับ และจากการรายงานของ 
Amarender et al. [1] พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของ
จิ้งหรีด (Gryllidae) ประกอบด้วย โปรตีน ไขมัน เถ้า และ
คาร์ โบ ไฮ เด รต  ร้อ ยละ  63.43, 20.86, 4.65 และ  7.56 
(น้ำหนักแห้ง) ตามลำดับ 

 

Table 2 Chemical composition of field crickets  
Chemical composition % Dry weight 
Carbohydrate 0.59±0.44 
Ash 4.89±0.27 
Crude fiber 9.17±0.45 
Crude fat 29.52±3.22 
Crude protein 55.83±0.96 

Results are expressed as mean ± standard deviation 
(n=3). 

 
3.2. ผลของระยะเวลาการอบต่อปริมาณความชื้น

ของจิ้งหรีดทองดำ 
จากการทดลองอบตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำท่ีอุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานานแตกต่างกัน คือ 0, 3, 5, 
7 และ 9 ชั่วโมง พบว่าความชื้นของตัวอย่างมีแนวโน้มลดลง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยจิ้งหรีดทองดำมี
ความชื้นเริ่มต้นก่อนการอบแห้งร้อยละ 62-63 และหลังการ
อบแห้งนาน 7 ชั่วโมง ความชื้นของตัวอย่างจิ้งหรีดไม่มีความ
แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับความชื้นใน
ตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำท่ีอบนาน 9 ชั่วโมง ซ่ึงมีความชื้นเฉลี่ย
อยู่ ในช่ วงร้อยละ 3-5 (Figure 1) ท้ั ง น้ีอาจเน่ืองมาจาก      
หลังระยะเวลาในการอบ 7 ชั่วโมง ความชื้นของตัวอย่างเข้าสู่
ค่าความชื้นสมดุล (equilibrium moisture content) ซ่ึงเป็น
ความชื้นต่ำสุด อัตราการทำแห้งเป็นศูนย์ น้ำในอาหารไม่
สามารถระเหยออกมาได้อีก [12] อย่างไรก็ตามระยะเวลาใน
การอบแห้งเพื่อลดปริมาณความชื้นของตัวอย่างมีหลายปัจจัย
ท่ีเกี่ยวข้อง เช่น อุณหภูมิท่ีใช้ในการอบ ชนิดหรือปริมาณ
ความชื้นเริ่มต้นของตัวอย่าง ขนาดชิ้นของตัวอย่าง และ
อัตราเร็วของลมร้อนภายในตู้อบ เป็นต้น จากการทดลองของ 
Trukhanova et al. [13] ในการอบแห้งหนอนนก (Tenebrio 
molitor) ด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ  40 และ 60 องศา
เซลเซียส พบว่าท่ีอุณหภูมิ 40 ใช้ระยะเวลา 40 ชั่วโมง ในการ 
อบตัวอย่างท่ีมีความชื้นเริ่มต้นในช่วงร้อยละ 58-63 ให้มี
ปริมาณความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 5 และเมื่ออบท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส พบว่าใช้ระยะเวลานาน 19 ชั่วโมง ในการอบ  
ตัวอย่างหนอนนกให้มีปริมาณความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 5     
เมื่อตัวอย่างหนอนนกถูกเตรียมด้วยการลวก  (blanching) 
ก่อนทำการอบแห้ง โดยอัตราการทำแห้ง (drying rate) จะ
เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วในช่วง 19-20 ชั่วโมงแรก ซ่ึงอัตราการทำ
แห้งเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งเพิ่มขึ้น เน่ืองจาก
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กระบวนการลวกทำให้เยื่อหุ้มเซลล์ (cell membrane) ของ
ตัวอย่างถูกทำลาย โดยความร้อนไปทำให้ โปรตีนมีการ
เปลี่ยนแปลงโครงสร้าง เช่น การสูญเสียสภาพทางธรรมชาติ 
(denaturation) และทำให้ เกิดอันตรกิ ริยา (interaction) 
ระหว่างโปรตีนกับไขมัน (lipids) ซ่ึงทำให้ส่วนท่ีชอบน้ำ 

(polar side chains) ลดลง เป็นผลให้น้ำในตัวอย่างสามารถ
ระเหยได้ง่ายและเร็วขึ้น [13] 

Figure 2 แสดงลักษณะของจิ้งหรีดทองดำหลังผ่าน
การอบไล่ความชื้นท่ีระยะเวลาต่าง ๆ กัน คือ 0, 3, 5, 7 และ 
9 ชั่วโมง  

 
 

 
 

Figure 1 Moisture content of field crickets dried at different drying times 
Values with different letters are significantly different (p<0.05). 

 
 
 

 
 

Figure 2 Appearance and moisture content of field crickets dried at different drying times 
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3.3. ผลของปริมาณความชื้นต่อประสิทธิภาพ    
การสกัดน้ำมันจิ้งหรีดทองดำ 

ประสิทธิภาพการสกัดน้ำมันพิจารณาได้จากค่าร้อยละ
ของผลผลิตน้ำมันท่ีสกัดได้ (% oil yield) และค่าร้อยละของ
น้ำมันท่ีสกัดได้จากน้ำมันท้ังหมด (% oil recovery) 

จากผลการทดลองเมื่อนำตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำท่ีได้
จากการอบท่ีระยะเวลาต่าง ๆ (0, 3, 5, 7 และ 9 ชั่วโมง)     
มาทำการบีบน้ำมันด้วยเครื่องบีบน้ำมันท่ีอุณหภูมิ  100     
องศาเซลเซียส พบว่าได้ % oil yield แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) (Figure 3) โดยตัวอย่างท่ีอบเป็น
ระยะเวลานาน 3 ชั่วโมง ไม่สามารถบีบน้ำมันออกมาได้ ท้ังน้ี
อาจเน่ืองมาจากในตัวอย่างจิ้งหรีดยังมีปริมาณความชื้น
ค่อนข้างสูงถึงร้อยละ 28-29 (Figure 1) ซ่ึงความชื้นเป็นปัจจัย   
ท่ีสำคัญในการสกัดน้ำมันออกจากวัตถุดิบด้วยวิธีการบีบ [14], 
[15] จากการตรวจสอบลักษณะกากจิ้งหรีด (ของเหลือ) หลัง
ผ่านการสกัดน้ำมัน ดังแสดงใน Figure 4 พบว่ากากจิ้งหรีด
จากตัวอย่างท่ีใช้เวลาอบจิ้งหรีดนาน 3 ชั่วโมง (ความชื้นร้อยละ 
28-29) ซ่ึงไม่สามารถสกัดน้ำมันออกได้มีลักษณะแตกต่างไป
จากตัวอย่างอื่น ๆ โดยพบว่าลักษณะของกากจิ้งหรีดของ
ตัวอย่างท่ีสกัดน้ำมันออกแล้วจะแห้งและเป็นแผ่น ( flake) 
ท้ังน้ีเน่ืองจากในระหว่างการบีบน้ำมัน ตัวอย่างจิ้งหรีดจะถูก
ดันและอัดผ่านเกลียว (สกรู) ความชื้นในตัวอย่างจะเกิดการ
ระเหย และในขณะเดียวกันน้ำมันในตัวอย่างก็จะถูกบีบอัด
ออกมา ทำให้กากจิ้งหรีดท่ีเหลือถูกอัดเป็นแผ่นและดันออกมา
ในระหว่างการหมุนของสกรู เมื่อตัวอย่างมีปริมาณน้ำสูง น้ำซ่ึง
สามารถทำให้แรงกด (compression) ลดลง อาจไปทำให้ไม่มี
แรงกดเพียงพอท่ีจะทำให้น้ำมันออกจากตัวอย่างได้ นอกจากนี้
ปริมาณความชื้นสูงทำให้ตัวอย่างได้รับความร้อนไม่เพียงพอ   
ท่ีจะทำให้โครงสร้างเซลล์ท่ีห่อหุ้มน้ำมันแตกออก หรือทำให้
โปรตีนเกิดการตกตะกอน (coagulation) จึงไม่ทำให้น้ำมันถูก
บีบออกมา [13], [16]  

จากการรายงานของ Sayasoonthorn et al. [17] 
พบว่ารูปทรงหรือลักษณะของเศษเหลือจากกระบวนการบีบ
น้ำมันด้วยวิธีการบีบอัดแบบสกรูของรำข้าวขึ้นอยู่กับ % oil 
recovery เมื่อรำข้าวถูกสกัดน้ำมันออกในปริมาณท่ีแตกต่างกัน
จะให้ลักษณะของเศษเหลือรำข้าว (rice bran press cake) 
แตกต่างกัน โดยเมื่อรำข้าวถูกสกัดน้ำมันออกในปริมาณสูง
ลักษณะของรำข้าวท่ีเหลือจะมีลักษณะเป็นแผ่นบาง ๆ แห้ง 
แข็งและกรอบ ในขณะท่ีรำข้าวท่ีถูกสกัดออกในปริมาณน้อย 
เศษเหลือรำข้าวท่ีเหลือจะมีลักษณะน่ิม (soft) และเป็นชิ้นเล็ก ๆ 

นอกจากน้ียังพบว่า % oil recovery ขึ้นอยู่กับความเร็วใน
การหมุนของสกรู (screw press speed) โดยพบว่าเมื่อใช้
ความเร็วรอบต่ำกว่า สามารถสกัดน้ำมันได้มากกว่าการใช้
ความเร็วรอบของสกรูสูง อย่างไรก็ตามในงานวิจัยน้ีเครื่องสกัด
น้ำมันเป็นเครื่องขนาดเล็ก ซ่ึงไม่สามารถปรับความเร็วรอบของ
สกรูขณะบีบได้ จึงอาจเป็นปัจจัยหน่ึงที่มีผลต่อประสิทธิภาพ   
ในการสกัดน้ำมันจิ้งหรีดทองดำ 

เมื่อพิจารณาร้อยละของน้ำมันท่ีสกัดได้จากน้ำมัน
ท้ังหมด (% oil recovery) พบว่าตัวอย่างท่ีมีปริมาณความชื้น
ต่ำจะสามารถบีบน้ำมันออกมาได้ในปริมาณท่ีสูง ตัวอย่าง
จิ้งหรีดทองดำท่ีอบนาน 7 ชั่วโมง ซ่ึงมีปริมาณความชื้นร้อยละ 
4.92 ให้ค่า % oil recovery สูงท่ีสุด (p<0.05) เมื่อเทียบกับ
ตัวอย่างอื่น ๆ โดยมีค่าเท่ากับร้อยละ 45.16±5.37 อย่างไรก็ตาม
พบว่าตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำท่ีอบนาน 9 ชั่วโมง ซ่ึงมีปริมาณ
ความชื้นร้อยละ 3.86 สามารถบีบน้ำมันได้น้อยกว่าตัวอย่าง
จิ้งหรีดทองดำท่ีอบนาน 7 ชั่วโมง ท้ังน้ีเน่ืองจากในขณะท่ี     
ทำการบีบตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำท่ีอบนาน 9 ชั่วโมง เกิดการไหม้
ในขณะการบีบน้ำมัน จึงทำให้ได้ปริมาณน้ำมันออกมาน้อย 
เหตุการณ์น้ีอาจเกิดเน่ืองจากท่ีสภาวะการบีบน้ำมันท่ีอุณหภูมิ 
(100 องศาเซลเซียส) และความเร็วรอบเดียวกัน (48 รอบต่อ
นาที) ตัวอย่างจิ้งหรีดท่ีอบนาน 9 ชั่วโมง มีปริมาณความชื้น
น้อยกว่าตัวอย่างท่ีอบนาน 7 ชั่วโมง จึงทำให้ตัวอย่างมี     
ความร้อนเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วในขณะท่ีความเร็วรอบในการ
หมุนของสกรูเท่ากัน ดังนั้นในระหว่างกระบวนการบีบน้ำมันจึง
ทำให้โครงสร้างของตัวอย่างเกิดการไหม้ ทำให้ น้ำมันไม่
สามารถออกจากโครงสร้างของตัวอย่างได้ ซ่ึงในระหว่างบีบ
น้ำมันภายในสกรูจะกดตัวอย่างจิ้งหรีดให้สัมผัสกับพื้นผิว
ภายในเครื่อง โดยในช่วงแรกของการบีบอัดจะยังไม่มีน้ำมัน
ไหลออกมา เมื่อมีการบีบอัดนานขึ้นจะทำให้โครงสร้างของ
ตัวอย่างเสียสภาพและแตก น้ำมันจึงสามารถไหลออกมา   
พร้อม ๆ กับการระเหยของน้ำในตัวอย่าง อันเน่ืองมาจากการ
สัมผัสความร้อนท่ีให้ในขณะบีบน้ำมัน [18] ดังน้ันตัวอย่างท่ีมี
ความชื้นเหมาะสมจะทำให้สามารถสกัดน้ำมันออกมาได้ดี โดย
ลักษณะน้ำมันจิ้งหรีดทองดำท่ีได้จากการบีบอัดแบบสกรูมีสี
ออกโทนเหลือง-น้ำตาล ดังแสดงใน Figure 5  

นอกจากน้ีจากการทดลองของ Matthaus et al. 
[19] ในการสกัดน้ำมันจากหนอนแมลงวันลาย (black soldier 
fly) ด้วยวิธีการบีบอัดแบบสกรู โดยเตรียมตัวอย่างหนอน
แมลงวันลายก่อนสกัดน้ำมันด้วยการอบแห้งให้มีปริมาณ
ความชื้นร้อยละ 8.7 จากความชื้นเริ่มต้นร้อยละ 66 และ       
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ทำการสกัดน้ำมันท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส พบว่าหลังการ
สกัดน้ำมันด้วยวิธีการบีบอัดแบบสกรู ยังคงมีน้ำมันเหลืออยู่  
ในกากแมลงวันลายร้อยละ 8-10 จากปริมาณน้ำมันเริ่มต้น

ร้อยละ 33.7 โดย Matthaus [20] ได้รายงานว่าการสกัด
น้ำมันด้วยวิธีการบีบอัดแบบสกรู โดยท่ัวไปมักมีน้ำมันเหลือ
ตกค้างภายในวัตถุดิบร้อยละ 10-15 

 
 

 
 

Figure 3 Oil yield and oil recovery of oil extraction from field crickets dried at different drying times 
Values with different letters (for each property) are significantly different (p<0.05). 

 
 
 

 
Figure 4 Field cricket residues (by-products) after oil extraction 
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Figure 5 Appearance of oils extracted from field crickets dried at different drying times and  
having different moisture contents 

 
3.4. ผลของปริมาณความชื้นต่อคุณภาพทางเคมี

ของน้ำมันจิ้งหรีดทองดำ 

ค่าเพอร์ออกไซด์ และค่ากรดของน้ำมัน เป็นค่าท่ีบ่ง
บอกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) ของน้ำมัน เมื่อ
ค่าเพอร์ออกไซด์  และค่ากรดมี ค่าสูงแสดงว่ามีการเกิด
ออกซิเดชันขอน้ำมันสูงเช่นเดียวกัน ซ่ึงบ่งบอกได้ว่าน้ำมันน้ันมี
คุณภาพท่ีไม่ดี โดยเมื่อค่าท้ัง 2 ดังกล่าวสูง แสดงว่าน้ำมัน
เสื่อมคุณภาพ และเป็นสาเหตุเริ่มต้นของการเกิดกลิ่นหืน 
(rancidity) ในน้ำมัน สำหรับงานวิจัยน้ี ได้อ้างอิงค่าท้ัง 2 
ดังกล่าว ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของ
น้ำมันและไขมันสำหรับการบริโภค (มอก.47-2561) “น้ำมัน
และไขมันธรรมชาติ” เพื่อแสดงให้เห็นว่ากระบวนการเตรียม
ตัวอย่างก่อนการสกัดน้ำมันและกระบวนการบีบอัดแบบสกรู
เหมาะสำหรับการสกัดน้ำมันจิ้งหรีดเพื่อใช้ในการบริโภค
หรือไม่  โดย มอก.47-2561 กำหนดไว้ว่า น้ำมันต้องมี ค่า   
เพอร์ออกไซด์ และค่ากรดได้ไม่เกิน 15 มิลลิสมมูลเพอร์ออกไซด์
ออกซิเจนต่อน้ำมัน 1 กิโลกรัม (meq peroxide/kg oil) และ
ไม่เกิน 4 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ต่อน้ำมัน 1 กรัม 
(mg KOH/g oil) ตามลำดับ [21] 

จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของน้ำมันจิ้งหรีด
ทองดำท่ีสกัด ได้  พบว่าน้ ำมันจากทุกชุดการทดลองมี            
ค่าเพอร์ออกไซด์ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมี       
ค่าเพอร์ออกไซด์อยู่ในช่วง 0.45-0.61 meq peroxide/kg oil 
(Table 3) แต่พบว่าค่ากรดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) โดยตัวอย่างน้ำมันจิ้งหรีดท่ีบีบจากตัวอย่าง
ท่ีผ่านการอบเป็นระยะเวลานาน 9 ชั่วโมง มีค่ากรดสูงที่สุด คือ 
0.74 mg KOH/g oil (Table 3) อย่างไรก็ตามท้ังค่าเพอร์ออกไซด์

และค่ากรดของน้ำมันจิ้งหรีดทองดำในทุกชุดการทดลองยังอยู่
ในเกณฑ์มาตรฐานของน้ำมันและไขมันสำหรับการบริโภค 
(มอก. 47-2561) [21]  

จากผลการทดลองดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าขั้นตอนใน
การเตรียมตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำด้วยการอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส ระยะเวลานาน 5, 7 และ 9 ชั่วโมง ก่อน
การสกัดน้ำมันรวมถึงขั้นตอนในการสกัดน้ำมันด้วยวิธีการบีบ
อัดแบบสกรูท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบใน
การสกัด 48 รอบต่อนาที ไม่มีผลทำให้ค่าเพอร์ออกไซด์ และ
ค่ากรดเกินมาตรฐานของน้ำมันและไขมันสำหรับการบริโภค 
(มอก. 47-2561) ดังน้ันจึงสามารถใช้กระบวนการดังกล่าว
ข้างต้นมาประยุกต์ใช้ในการสกัดน้ำมันจากแมลงเพื่อให้ได้
ประสิทธิภาพในการสกัดสูงสุด และได้คุณภาพของน้ำมันท่ีดี
เหมาะสำหรับการบริโภค  

 
4. บทสรุป  

จากการศึกษาผลของปริมาณความชื้นต่อประสิทธิภาพ
การสกัดน้ำมัน และคุณภาพทางเคมีของน้ำมันจิ้งหรีดทองดำ  
ท่ีได้จากการสกัดด้วยวิธีการบีบอัดแบบสกรู โดยใช้ตัวอย่าง
จิ้งหรีดทองดำท่ีผ่านการอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลานาน 0, 3, 5, 7 และ 9 ชั่วโมง พบว่าเมื่อระยะเวลา
ในการอบเพิ่มขึ้นทำให้ปริมาณความชื้นในตัวอย่างลดลง    
อย่างมี นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) จากความชื้นเริ่มต้น     
ร้อยละ 62-63 เหลือความชื้นเฉลี่ยอยู่ประมาณร้อยละ 3-4 
หลังจากการอบเป็นเวลา 9 ชั่วโมง ซ่ึงมีผลทำให้ % oil yield 
และ % oil recovery มีแนวโน้มท่ีสูงขึ้น  โดย % oil yield 
และ % oil recovery มีค่าสูงสุด เมื่อใช้ตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำ 
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ท่ีมีความชื้นร้อยละ 4-5 และจากผลการวิเคราะห์คุณภาพทาง
เคมีของน้ำมันจิ้งหรีดทองดำท่ีสกัดได้ พบว่าค่าเพอร์ออกไซด์
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่
พบว่าค่ากรดของน้ำมันจิ้งหรีดทองดำมีความแตกต่างกัน     
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยค่ากรดมีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้นเมื่อมีการอบตัวอย่างจิ้งหรีดทองดำนานขึ้น  แต่ท้ัง     
ค่าเพอร์ออกไซด์และค่ากรดของน้ำมันจิ้งหรีดจากทุกชุด      
การทดลองยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของน้ำมันและไขมัน
สำหรับการบริโภค (มอก. 47-2561) ดังน้ันปริมาณความชื้นท่ี
เหมาะสมสำหรับการสกัดน้ำมันจิ้งหรีดทองดำด้วยวิธีบีบอัด
แบบสกรูท่ีให้ประสิทธิภาพสูงสุดและคุณภาพทางเคมีของ
น้ำมันท่ีดีควรควบคุมให้อยู่ในช่วงร้อยละ 4-5 (ระยะเวลาใน

การอบ 7 ชั่วโมง) ซ่ึงสามารถนำกระบวนการในการเตรียม
ตัวอย่าง และการสกัดด้วยวิธีการบีบอัดแบบสกรูไปประยุกต์ใช้
กับการสกัดน้ำมันจากแมลงอื่น ๆ ได้ 

 
5. กิตติกรรมประกาศ  

งานวิจัยน้ีเป็นส่วนหน่ึงของงานวิจัยท่ีได้รับทุนอุดหนุน
การวิจัยและนวัตกรรมเพื่ อการขับเคลื่อนการวิจัยและ
นวัตกรรมด้านเศรษฐกิจ: จิ้งหรีด ประจำปีงบประมาณ 2564 
จากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 

คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณ รศ.ดร.อุทัย กลิ่นเกษร     
ท่ีปรึกษาโครงการวิจัย และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
อีสานท่ีสนับสนุนเครื่องมือในการทำวิจัย 

 

Table 3 Peroxide values and acid values of oils extracted from field crickets dried at different  
drying times 

Drying time 
(h) 

Peroxide value 
(meq peroxide/kg oil) 

Acid value 
(mg KOH/g oil) 

0 - - 
3 - - 
5 0.58±0.12ns 0.33±0.00b 
7 0.49±0.03ns 0.45±0.20ab 
9 0.61±0.15ns 0.74±0.03a 

Results are expressed as mean ± standard deviation (n=3). 
Values in a column followed by different superscript letters are significantly different (p<0.05). 
Values in a column followed by the superscript ns are not significantly different (p>0.05). 
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