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บทนำ�
ปัจจุบนัแนวโนม้ประชากรทัว่โลกถูกคาดการณ์ว่า

จะเพิ่มข้ึนเป็น 9.3 พนัลา้นคน ภายในปี ค.ศ. 2050 และ

ยงัเพิ่มข้ึนอีกเป็น 10.1 พนัลา้นคน ภายในปี ค.ศ. 21001  

ดังนั้ น ความต้องการอาหารของโลกจึงมีแนวโน้ม 

เพิ่มข้ึนตามไปดว้ย ในขณะท่ีพ้ืนท่ีทำ�การเกษตรบนโลก 

มีอยา่งจำ�กดั ดงันั้น การเตรียมความพร้อมดา้นความมัน่คง 

ทางอาหารจึงถือเป็นส่ิงสำ�คญั ซึ่ งโปรตีนเป็นสารอาหาร 

ท่ีมีความจำ�เป็นต่อมนุษย์อย่างยิ่ง เน่ืองจากมีหน้าท่ี 

ในการเสริมสร้างกลา้มเน้ือและการเจริญเติบโต ปัญหา 

การขาดโปรตีนของประชากรจึงเป็นเร่ืองสำ�คญั โดยเฉพาะ 

อยา่งยิง่ประเทศท่ีมีรายไดน้อ้ย2  โปรตีนจากแมลงเป็นแหล่ง 

โปรตีนทางเลือกท่ีไดรั้บความนิยมในปัจจุบนั เน่ืองจาก 

มนุษยส์ามารถย่อยและดูดซึมเพ่ือนำ�ไปใช้ประโยชน์ 

ภายในร่างกายไดดี้3 นอกจากน้ี การใชโ้ปรตีนจากแมลง 

ถือเป็นการเพิ่มความมั่นคงทางอาหารแก่ประชากร  

ลดการพึ่งพาอาหารท่ีเป็นแหล่งโปรตีนเดิม ๆ  เช่น หมู ววั 

ไก่ และปลา เน่ืองจากมีตน้ทุนการผลิต การใชส้ถานท่ี และ 

การปล่อยก๊าซเรือนกระจก (Greenhouse emission gas) 

ในกระบวนการผลิตท่ีน้อยกว่า4 จึงเป็นผลดีในด้าน

เศรษฐกิจชีวภาพ (Bioeconomy) โดยแมลงท่ีเป็นท่ีนิยม 

และนำ�มาใชเ้ป็นอาหารมากที่สดชนิดหนึ่ งคือ จ้ิงหรีด  

ซึ่ งเป็นแมลงท่ีนิยมนำ�มาใชเ้ป็นแหล่งโปรตีนทางเลือก 

เ น่ืองจากเ ล้ียงง่าย ใช้สถานท่ีไม่มาก มีต้นทุนค่า

สาธารณูปโภคและคา่อาหารเพาะเล้ียงท่ีตํ่า และใหโ้ปรตีน 

คุณภาพสูง5 เหตุผลดังกล่าวจึงเป็นข้อดีของจ้ิงหรีด 

เม่ือเทียบกับแมลงชนิดอ่ืน งานวิจัยก่อนหน้าพบว่า 

ประโยชน์ของโปรตีนจากจ้ิงหรีดส่งผลดีต่อจุลินทรีย  ์

ในลำ�ไส ้(Gut microbiota) รวมถึงช่วยลดการแสดงออก 

ของสารไซโตไคน ์ (Cytokine)  ชนิด  Tumor   necrosis   factor  

alpha (TNF-α) จึงอาจช่วยลดการอกัเสบภายในร่างกาย6 

โดยการวิจยัเชิงคลินิกท่ีเก่ียวขอ้งกบัโปรตีนจากแมลง 

ยงัมีอย่างจำ�กดัเน่ืองจากถือเป็นส่ิงใหม่ อย่างไรก็ตาม 

อาหารท่ีมีแหล่งโปรตีนจากแมลงโดยเฉพาะจ้ิงหรีด 

ถือเป็นแนวโนม้ (Trend) ของอาหารในอนาคต7 บทความน้ี 

มีจุดประสงค์เพื่อนำ�เสนอข้อมูลการนำ�แมลงมาใช้

ประโยชน์ดา้นอาหารและโภชนาการ โดยการสืบคน้ 

ประโยชน์ของการเลีย้งแมลงต่อสภาพแวดล้อม
ความมัน่คงทางอาหารเป็นปัจจยัสำ�คญัของภาวะ

โภชนาการของประชากรในทุกพ้ืนท่ี โดยคุณภาพของ

อาหาร ความสามารถในการเขา้ถึงแหล่งอาหาร อาหารท่ี 

รับประทานมีความสะอาดไม่มีส่ิงปนเป้ือน และการไดรั้บ 

อาหารเพียงพออย่างต่อเน่ืองถือเป็นปัจจัยสำ�คัญท่ี  

บ่งช้ีความมัน่คงทางอาหาร8 ในปัจจุบนัดว้ยแนวโนม้ของ 

จำ�นวนประชากรโลกท่ีเพิม่สูงข้ึน จึงส่งผลต่อความมัน่คง 

ทางอาหารของโลกท่ีตอ้งผลิตใหเ้พียงพอต่อความตอ้งการ 

ท่ีเพิ่มข้ึน อาหารท่ีเป็นแหล่งโปรตีนทั่วไปมีต้นทุน 

ในการผลิตที่สง รวมถึงก่อใหเ้กิดปัญหาทางส่ิงแวดลอ้ม 

เน่ืองจากต้องใช้ทรัพยากรและสาธารณูปโภคท่ีมาก 

จากขอ้มูลพบวา่ มลภาวะและก๊าซเรือนกระจกท่ีเกิดจาก

กิจกรรมปศุสัตว ์ คิดเป็นร้อยละ 15 - 18 ของมลภาวะ 

ท่ีเกิดข้ึนทั้ งโลก ซึ่ งเกิดได้ทั้ งจากตัวสัตว์ปล่อยก๊าซ 

ระหว่างการเผาผลาญพลงังาน การใช้พลงังานไฟฟ้า 

ภายในฟาร์ม และการขนส่ง เป็นต้น9 จึงก่อให้เกิด 

แนวทางการใชโ้ปรตีนทางเลือก หนึ่ งในนั้นคือแหล่ง 

โปรตีนจากแมลง ซึ่ งเป็นส่ิงมีชีวิตท่ีมีอยู่จ ำ�นวนมาก 

ของโลก จากขอ้มูลพบว่า ระบบการเพาะเล้ียงแมลง 

ให้ผลผลิตที่สงและมีต้นทุนการใช้ทรัพยากร ได้แก่  

นํ้ า ไฟฟ้าและพ้ืนท่ีเพาะเล้ียงท่ีน้อยกว่า จึงลดการเกิด 

มลภาวะและเป็นมิตรกับสงแวดล้อมมากกว่าการทำ� 

ปศุสัตวแ์บบอ่ืน10 การใชแ้มลงเป็นแหล่งอาหารจึงเป็น 

ส่ิงใหม่ ท่ี เ ร่ิมเ ป็นท่ีนิยมมากข้ึน ทั้ ง น้ี  การปล่อย 

ก๊าซเรือนกระจก จากการที่สัตว์แต่ละชนิดจะต้องมี 

นํ้ าหนักตวัเพิ่มข้ึน 1 กิโลกรัม เห็นไดว้่า สัตวจ์ ำ�พวก 

เค้ียวเอ้ือง ไดแ้ก่ ววั ควาย มีการปล่อยก๊าซเรือนกระจก 

สูงที่สดหากมีการเจริญเติบโตและมีนํ้ าหนกัตวัเพิ่มข้ึน  

1 กิโลกรัม รองมาคือ หมู ส่วนแมลง เช่น หนอนนก  

(Tenebrio   molitor)   จ้ิงหรีด   (Acheta do  mesticus)   และ   ตัก๊แตน 

โลคสัตา   (Locusta   migratoria)   มีการปลอ่ยก๊าซเรือนกระจก 

นอ้ยที่สด (ภาพท่ี 1)11

ขอ้มูลงานวจิยัในฐานขอ้มูลระดบันานาชาติท่ีใหก้ารยอมรับ 

จากนั้ นรวบรวมและนำ�เสนอข้อมูลในด้านข้อดีและ 

ขอ้ควรระวงัของการนำ�โปรตีนจ้ิงหรีดมาใชป้ระโยชน์
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คุณค่าทางโภชนาการ
จากข้อมูลพบว่าโปรตีนจากจ้ิงหรีดเป็นโปรตีน

คุณภาพสูงให้ คุณค่าทางโภชนาการ ท่ี ดีและเ ป็น 

แหล่งของวิตามินชนิดต่าง ๆ ร่วมดว้ย12 ดงันั้น การนำ� 

โปรตีนจากจ้ิงหรีดมาเป็นส่วนประกอบของอาหาร 

เพ่ือเป็นทางเลือกจึงเป็นวิธีหนึ่ งท่ีช่วยเพ่ิมความมัน่คง 

ทางอาหารแก่ประชากร รวมถึงช่วยส่งเสริมภาวะ 

โภชนาการท่ีดี งานวิจยัพบประโยชน์ของโปรตีนจาก 

จ้ิงหรีด ไดแ้ก่ การวจิยัพบคุณสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ 

และฤทธ์ิต้านการอักเสบของโปรตีนของ จ้ิงหรีด 

สายพนัธ์ุ  Gryllus  assimilis  ซึ่งมีแนวโนม้ท่ีดีต่อสุขภาพ13  

ตัวอย่างงานวิจัยท่ีมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมี 

การใชโ้ปรตีนจากจ้ิงหรีด   เช่น  การพฒันาขนมปังปราศจาก 

กลูเตน  (Gluten)  ท่ีมีการเสริมผงโปรตีนจากจ้ิงหรีดพบวา่  

จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ผลิตภัณฑ์ 

ดังกล่าวเป็นแหล่งท่ี ดีของโปรตีน สารประกอบ 

โพลีฟีนอล (Polyphenol) และวิตามินชนิดต่างๆ14 และ 

งานวิจยัท่ีพฒันาขนมปังโฮลวีท (Whole wheat bread)  

ท่ีมีการเสริมผงโปรตีนจากจ้ิงหรีดพบว่า ให้คุณค่า 

ทางโภชนาการท่ีดีเทียบเท่าสูตรต้นตำ�รับ รวมถึง 

การวเิคราะห์ทางวทิยาศาสตร์อาหาร ไดแ้ก่ ค่าสี ปริมาณ

โปรตีนและไขมนั ไม่แตกต่างกับสตรควบคุมท่ีเป็น

สูตรตน้ตำ�รับ15 สายพนัธ์ุจ้ิงหรีดท่ีนำ�มาใชท้ำ�เป็นอาหาร 

มีหลากหลาย ในประเทศไทยสายพนัธ์ุท่ีเพาะเล้ียง ไดแ้ก่  

Brachytrupes portentosus และ G. bimaculatus ซึ่ งพบได ้

ทัว่ไปในฟาร์มเพาะเล้ียงของประเทศ16, 17 อยา่งไรกต็าม     

ขอ้มูลคุณค่าทางโภชนาการของจ้ิงหรีดในแต่ละสายพนัธ์ุ 

จากแหล่งเพาะเล้ียงประเทศต่าง ๆ มีความแตกต่างกนั  

(ตารางท่ี 1)18

ภาพที ่1.   ปริมาณก๊าซเรือนกระจกทีป่ล่อยออกมาจากการเลีย้งสัตว์แต่ละชนิดจากการทีสั่ตว์มนีํ้าหนักตวัเพิ่มขึน้ 1 กโิลกรัม 

รูปดดัแปลงจาก Oonincx et al11 ตามสัญญาอนุญาตทางลิขสิทธ์ิแบบเปิดประเภท Creative Commons (CC BY)
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ส่วนขอ้มูลชนิดของกรดอะมิโนในจ้ิงหรีดแต่ละ 

สายพนัธ์ุนั้นพบว่า จ้ิงหรีดเกือบทุกสายพนัธ์ุมีทั้งกรด 

อะมิโนท่ีจำ�เป็นและไม่จำ�เป็นครบถว้น แต่พบกรดอะมิโน 

แต่ละชนิดในสดัส่วนท่ีต่างกนัไป ตวัอยา่งสายพนัธ์ุจ้ิงหรีด 

ท่ีเพาะเล้ียงในประเทศไทย เช่น A. domesticus พบ 

กรดอะมิโนจำ�เป็นชนิด Valine ในปริมาณสูง หรือสายพนัธ์ุ 

ตารางที ่1.   คุณค่าทางโภชนาการของจิ้งหรีดสายพนัธ์ุต่าง ๆ จากแต่ละแหล่งเพาะเลีย้ง 

สายพนัธ์ุ แหล่งเพาะเลีย้ง
คุณค่าทางโภชนาการ, ร้อยละต่อนํ้าหนักแห้ง

คาร์โบไฮเดรต ไขมนั ใยอาหาร โปรตนี

Acheta domesticus เมก็ซิโก 2.1 ± 0.3 24.0 ± 0.9 6.2 ± 1.5 64.1 ± 1.2

Acheta domesticus ไทย 1.6 ± 0.1 10.4 ± 0.1 4.6 ± 0.2 71.7 ± 0.5

Acheta domesticus สหรัฐอเมริกา NA 22.8 19.1 64.4

Brachytrupes portentosus ไทย 9.7 ± 0.5 20.6 ± 0.6 11.6 ± 0.2 48.7 ± 0.3

Gryllus bimaculatus เกาหลีใต้ NA 11.9 ± 0.2 9.5 ± 0.5 58.3 ± 0.3

Gryllus bimaculatus ไทย 0.1 ± 0.0 23.4 ± 0.1 10.0 ± 0.3 60.7 ± 0.4

Glyptotendipes testaceus จีน NA 10.3 ± 0.3 NA 58.3 ± 0.9

NA, not applicable.
ตารางดดัแปลงจาก Udomsil et al18 ตามสญัญาอนุญาตทางลิขสิทธ์ิแบบเปิดประเภท Creative Commons (CC BY)

ตารางที ่2.   คุณค่าทางโภชนาการของจิ้งหรีดสายพนัธ์ุต่าง ๆ จากแต่ละแหล่งเพาะเลีย้ง 

ชนิดของกรดอะมโิน
ปริมาณกรดอะมโินในจิ้งหรีดสดแต่ละสายพนัธ์ุ, g/100 นํ้าหนักแห้ง

Acheta domesticus Gryllus assimilis Gryllus bimaculatus Glyptotendipes testaceus

Essential

Histidine 1.72 ± 0.02 1.32 2.50 ± 0.08 1.94 ± 0.01

Isoleucine 2.90 ± 0.10 2.12 2.16 ± 0.04 3.09 ± 0.00

Leucine 3.80 ± 0.14 4.96 3.97 ± 0.05 5.52 ± 0.10

Lysine 3.22 ± 0.08 7.91 2.42 ± 0.01 4.79 ± 0.10

Methionine 0.98 ± 0.03 0.63 0.27 ± 0.01 1.93 ± 0.06

Phenylalanine 2.38 ± 0.00 0.72 1.83 ± 0.01 2.86 ± 0.06

Threonine 1.65 ± 0.05 3.55 2.00 ± 0.04 2.75 ± 0.10

Tryptophan 0.43 ± 0.03 0.95 NR NR

Valine 4.50 ± 0.03 4.62 3.20 ± 0.03 4.42 ± 0.00

G. bimaculatus พบวา่ เป็นแหล่งท่ีดีของกรดอะมิโนจำ�เป็น 

ชนิด Leucine และ Valine เป็นตน้ จากขอ้มูลแสดงใหเ้ห็นวา่ 

โปรตีนจากจ้ิงหรีดเป็นโปรตีนคุณภาพดี โดยพบวา่มีค่า 

ทางชีวภาพ (Biological value, BV) ของโปรตีนจ้ิงหรีด 

อยูท่ี่ 93%19 รวมถึงมีกรดอะมิโนจำ�เป็นต่อร่างกายท่ีดีและ 

สามารถเป็นอาหารทางเลือกอีกแหล่งหนึ่ง (ตารางท่ี 2)20, 21
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ตารางที ่2.   คุณค่าทางโภชนาการของจิ้งหรีดสายพนัธ์ุต่าง ๆ จากแต่ละแหล่งเพาะเลีย้ง (ต่อ)

ชนิดของกรดอะมโิน
ปริมาณกรดอะมโินในจิ้งหรีดสดแต่ละสายพนัธ์ุ, g/100 นํ้าหนักแห้ง

Acheta domesticus Gryllus assimilis Gryllus bimaculatus Glyptotendipes testaceus

Nonessential

Alanine 3.67 ± 0.05 4.02 5.64 ± 0.01 5.55 ± 0.09

Arginine 3.92 ± 0.05 8.64 3.60 ± 0.04 3.68 ± 0.12

Asparagine 4.61 ± 0.23* NR NR 6.29 ± 0.29

Aspartic acid NR 3.02 NR NR

Cystine/cysteine 0.40 ± 0.00 0.74 5.10 ± 0.00 1.01 ± 0.02

Glutamic acid NR 3.64 6.39 ± 0.07 9.07 ± 0.31

Glutamine 6.45 ± 0.05** NR NR NR

Glycine 2.60 ± 0.15 2.41 3.32 ± 0.01 3.62 ± 0.11

Proline 3.04 ± 0.03 1.26 1.99 ± 0.01 4.50 ± 0.08

Serine 1.59 ± 0.09 0.61 2.73 ± 0.01 3.72 ± 0.07

Tyrosine 2.71 ± 0.10 5.44 2.73 ± 0.02 3.94 ± 0.02

Total amino acids 50.55 56.56† 53.83 68.68†

NR, not reported.
* Report as asparagine and aspartic acid, 
** Report as glutamine and glutamic acid.
† Calculation was performed in this review.
ตารางดดัแปลงจาก Ghosh et al20 และ Magara et al21 ตามสัญญาอนุญาตทางลิขสิทธ์ิแบบเปิดประเภท Creative Commons (CC BY)

ประโยชน์ในเชิงสุขภาพ
จากขอ้มูลงานวิจยัก่อนหนา้พบว่า สารอาหารจาก

จ้ิงหรีดมีประโยชนแ์ละประสิทธิผลจากการวจิยัเชิงคลินิก

ในหลายดา้น โดยพบคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระ 

ในจ้ิงหรีดสายพนัธ์ุ G. bimaculatus และ A. domesticus22 

นอกจากน้ี จ้ิงหรีดสายพนัธ์ุ G. bimaculatus ยงัพบว่า 

มี คุณสมบัติ ในการต้านการอัก เสบ โดยการวิจัย 

ในสัตวท์ดลองพบวา่ หนูท่ีถูกเหน่ียวนำ�ใหมี้การอกัเสบ

ภายในร่างกายและได้รับผงโปรตีนจ้ิงหรีดสายพนัธ์ุ 

ดงักล่าวมีระดบัของการแสดงออกของสารไซโตไคนช์นิด 

 TNF-α และ Interleukin-6 (IL-6) นอ้ยกวา่กลุ่มควบคุม23 

นอกจากน้ี การวจิยัในหลอดทดลองพบวา่ สารสกดัจาก 

ผงจ้ิงหรีดสายพนัธ์ุดังกล่าวมีผลต่อการลดระดบัสาร 

ไซโตไคน์ท่ีก่อให้เกิดการอกัเสบ ไดแ้ก่ TNF-α, IL-6,  

และ Interleukin-1 beta (IL-1β) ภายในเซลลแ์มคโครฟาจ 

(Macrophage cells) ชนิด RAW264.7 cells24 ขอ้มูลดงักล่าว 

แสดงถึงแนวโน้มคุณประโยชน์ในเชิงสุขภาพของ 

การไดรั้บผงโปรตีนจ้ิงหรีดท่ีมีต่อการตา้นอนุมูลอิสระ 

และฤทธ์ิการตา้นการอกัเสบจากการวจิยัในหลอดทดลอง 

และสตัวท์ดลอง โดยยงัคงตอ้งมีการวจิยัเพ่ิมเติมในมนุษย ์

เพื่อยนืยนัถึงประสิทธิผลดงักล่าวต่อไป

ด้านของประสิทธิผลต่อโรคด้านเมตาบอลิก 

(Metabolic syndrome) นั้น มีงานวิจยัพบว่า การไดรั้บ 

ผงโปรตีนจ้ิงหรีดมีคุณสมบติัต่อการลดภาวะด้ือต่ออินซูลิน 

(Insulin) โดยหนูท่ีไดรั้บผงโปรตีนจากจ้ิงหรีดสายพนัธ์ุ  

G. bimaculatus ท่ีปริมาณ 1.63 - 6.5 กรัม ต่อนํ้าหนกัตวั 

1 กิโลกรัม มีแนวโนม้ลดภาวะด้ือต่ออินซูลินและมีการนำ�
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กลูโคส (Glucose) ไปใชไ้ดดี้ข้ึน ซึ่ งพบว่า ผงจ้ิงหรีด 

สายพนัธ์ุดงักล่าวมีคุณสมบติัในการลดความเสียหายของ 

ตบัอ่อนจากยา Streptozotocin ท่ีเป็นยารักษาโรคมะเร็ง 

และเป็นยาท่ีนิยมใช้ในการชกันำ�ให้เกิดโรคเบาหวาน 

ในสัตวท์ดลอง การวิจยัดงักล่าวพบว่า ผงโปรตีนจาก

จ้ิงหรีดสายพนัธุ์ G. bimaculatus ช่วยควบคุมการตาย 

ของเซลลต์บัอ่อน (Apoptosis) และส่งเสริมการถ่ายทอด

สัญญาณของเซลลโ์ดยผ่านวิถี AKT/mTOR signaling 

pathway จึงมีการทำ�งานของฮอร์โมนอินซูลินไดดี้ยิง่ข้ึน25

นอกจากน้ี การรับประทานจ้ิงหรีดมีส่วนช่วยลด 

การดูดซึมไขมนัชนิดไตรกลีเซอไรด ์(Triglyceride) โดย

ในภาวะปกติร่างกายมนุษยจ์ะหลัง่เอนไซมไ์ลเปส   (Lipase)  

เพ่ือทำ�การยอ่ยไขมนัใหมี้โมเลกลุขนาดเลก็ลงเพือ่ใหล้ ำ�ไส ้

ดูดซึมในรูปของกรดไขมนั และโมโนเอซิลกลีเซอรอล 

(Monoacyl glycerol) เพื่อนำ�ไปสร้างเป็นไคโลไมครอน 

(Chylomicron) และเขา้สู่ท่อนํ้าเหลืองต่อไป แต่มีงานวจิยั

ท่ีพบวา่ สารสกดัโพลีฟีนอลจากจ้ิงหรีดมีคุณสมบติัยบัย ั้ง

การทำ�งานของเอนไซมไ์ลเปส ทำ�ใหไ้ม่สามารถยอ่ยสลาย

ไขมนัจากอาหารท่ีรับประทานเขา้ไป ส่งผลให้ร่างกาย 

ไม่สามารถดูดซึมไตรกลีเซอไรดผ์า่นผนงัลำ�ไส้และตอ้ง 

ขบัออกทางอุจจาระในที่สด (ภาพท่ี 2)26 นอกจากน้ี โปรตีน

จ้ิงหรีดท่ีผ่านการย่อย (Hydrolysate) อาจมีส่วนช่วย 

ในการควบคุมความดนัโลหิตโดยยบัย ั้งการทำ�งานของ 

เอนไซม ์  Angiotensin-converting enzyme   (ACE)   ซึ่งโดย 

ปกติจะทำ�หนา้ท่ีเปล่ียน Angiotensin I เป็น Angiotensin II  

นำ�ไปสู่การเพิม่แคลเซียมไอออน (Ca2+) ภายในเซลล ์และ

ทำ�ใหเ้ส้นเลือดหดตวั (Vasoconstriction) นำ�ไปสู่ภาวะ

ความดนัโลหิตสูง การยบัย ั้งเอนไซม ์ACE ของสารสกดั

จากจ้ิงหรีดจึงอาจมีส่วนช่วยในการควบคุมการเพ่ิมข้ึน

ของความดนัโลหิต27 คุณสมบติัดงักล่าวแสดงใหเ้ห็นถึง 

ประโยชนข์องจ้ิงหรีดท่ีอาจมีต่อกลุ่มโรคดา้นเมตาบอลิก 

ท่ียงัตอ้งมีการวจิยัในเชิงคลินิกในมนุษยเ์พิ่มเติม

ภาพที ่2.   การย่อยไขมนัและการดูดซึมไขมนั

A, การยอ่ยไขมนัของเอนไซมไ์ลเปสและการดูดซึมในภาวะปกติ

B, สารสกดัจากจ้ิงหรีดยบัย ั้งการทำ�งานของเอนไซมไ์ลเปส ทำ�ใหล้ ำ�ไสไ้ม่สามารถดูดซึมไตรกลีเซอไรดไ์ด้

รูปดดัแปลงจาก Navarro et al26 ตามสัญญาอนุญาตทางลิขสิทธ์ิแบบเปิดประเภท Creative Commons (CC BY)
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ภาพที ่3.   กลไกการตอบสนองของร่างกายในผู้ทีม่ภีาวะแพ้จิ้งหรีด

ผูท่ี้มีภาวะแพจ้ิ้งหรีดมีกลไกการตอบสนองของร่างกายโดยมีแอนติบอดีชนิด IgE เป็นปัจจยัตวักลาง (Intermediate factor)  

ท่ีกระตุน้เซลลใ์นระบบภูมิคุม้กนัจำ�พวก Mast cell ใหห้ลัง่สารฮิสทามีน ซึ่ งนำ�ไปสู่อาการแสดงต่าง ๆ ของการแพ้

รูปดดัแปลงจาก Sicherer et al28 ตามสัญญาอนุญาตทางลิขสิทธ์ิแบบเปิดประเภท Creative Commons (CC BY)

ข้อควรระวงัในการรับประทาน
อยา่งไรกต็าม การไดรั้บโปรตีนจากแมลงชนิดต่าง ๆ  

โดยเฉพาะจ้ิงหรีดมีขอ้ควรระวงัเช่นกนั โดยเฉพาะผูท่ี้

มีประวติัแพอ้าหารจากแมลง เน่ืองจากเซลลภู์มิคุม้กนั 

ชนิด Dendritic cell ของร่างกายเขา้ใจวา่โปรตีนจากจ้ิงหรีด 

เป็นส่ิงแปลกปลอม (Antigen) จึงมีการสร้างแอนติบอดี 

(Antibody) ชนิด IgE เพ่ือไปกระตุ้นเซลล์ในระบบ

ภูมิคุม้กนัจำ�พวก Mast cell ทำ�ให้มีการสร้างฮิสทามีน 

(Histamine) ภายในร่างกาย ก่อใหเ้กิดอาการท่ีเก่ียวขอ้ง 

กับระบบทางเดินหายใจ ผูป่้วยมีภาวะหลอดลมตีบ 

แคบลงและหายใจไม่ออก มีผื่นแดงข้ึนตามร่างกาย  

หนา้บวม และในรายท่ีร้ายแรงอาจมีภาวะชอ็ค (ภาพท่ี 3)28  

โดยทัว่ไปนั้น ภาวะแพอ้าหารอยา่งหนึ่ งสามารถพบได ้

จากการรับประทานสัตวจ์ ำ�พวกขาปลอ้งท่ีไม่มีกระดูก 

สนัหลงั (Arthropods) เช่น กุง้ และปู ซึ่ งจ้ิงหรีดจดัเป็น 

สตัวท่ี์อยูใ่นไฟลมั (Phylum) น้ีเช่นกนั ปัจจุบนัมีรายงาน

กรณีศึกษาผูป่้วยท่ีมีภาวะแพอ้าหารจากแมลงทั้ งจาก

ประเทศอิตาลีและเยอรมนี29, 30 ดงันั้น การใชอ้าหารท่ีเป็น 

โปรตีนจากแมลงโดยเฉพาะจากจ้ิงหรีดจึงเป็นส่ิงท่ี 

นกัโภชนาการและนกักำ�หนดอาหารวชิาชีพควรตระหนกั

เก่ียวกบัประวติัการแพอ้าหารและติดตามผลขา้งเคียง 

ของผู ้ท่ีต้องสงสัยว่ามีความเส่ียงต่อการแพ้โปรตีน 

จากแมลงดงักล่าว
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บทสรุป
ปัจจุบันการรับประทานแมลงเป็นอาหารได้รับ 

ความนิยมมากข้ึนในหลายประเทศ ทั้งในประเทศอินเดีย 

ประเทศจีน และประเทศไทย31 แมลงท่ีรับประทาน 

มีหลากหลายชนิดทั้งจ้ิงหรีดและหนอนชนิดต่าง ๆ  ซึ่งยงัคง 

ตอ้งมีการศึกษาถึงคุณค่าทางโภชนาการ ประโยชนใ์นเชิง 

สุขภาพ และขอ้ควรระวงัเพิ่มเติมต่อไป อย่างไรก็ตาม 

ประเทศไทยถือเป็นประเทศหนึ่ งท่ีมีการเพาะเล้ียง 

จ้ิงหรีดอย่างกว้างขวาง โดยจ้ิงหรีดถือเป็นแมลง 

ชนิดหนึ่ งท่ีนิยมนำ�มารับประทานเป็นอาหาร จึงเป็น 

โอกาสของประเทศไทยในการใชป้ระโยชนจ์ากแนวโนม้ 

ความตอ้งการอาหารท่ีเพิ่มข้ึนในอนาคตอนัเน่ืองมาจาก 

การเพ่ิมข้ึนของประชากรโลกในการเป็นแหล่งผลิตจ้ิงหรีด 

เพือ่ความมัน่คงทางอาหารของโลก เน่ืองจากเป็นสัตวท่ี์ 

ก่อให้เกิดมลพิษน้อยเม่ือเทียบกบัการทำ�ปศุสัตวท์ัว่ไป  

จึงเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้มและตอบโจทยก์ระแสสงคม 

ท่ีตอ้งการอนุรักษ์ส่ิงแวดลอ้ม อีกทั้ งมีงานวิจยัพบว่า 

จ้ิงหรีดสายพนัธ์ุท่ีเพาะเล้ียงในประเทศไทยหลายสายพนัธ์ุ 

มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นแหล่งท่ีดีของโปรตีน และ 

ใหก้รดอะมิโนจำ�เป็นท่ีครบถว้น ดงันั้น การนำ�โปรตีน 

จากจ้ิงหรีดมาเป็นอาหารจึงเป็นทางเลือกหนึ่งในอนาคต 

เพือ่ส่งเสริมความมัน่คงทางอาหารของประเทศไทย 

และประเทศอ่ืน ๆ ทัว่โลก อย่างไรก็ตาม ยงัคงตอ้งมี 

การศึกษาเพิ่มเติมถึงประโยชน์เชิงสุขภาพ เน่ืองจาก 

ปัจจุบันยงัมีงานวิจัยเชิงคลินิกในมนุษย์อย่างจำ�กัด     

จึงเป็นโอกาสของนกัโภชนาการ นกักำ�หนดอาหาร และ 

บุคลากรทางการแพทย์อ่ืนในการพฒันาองค์ความรู้ 

รวมถึงผลิตภณัฑอ์าหารต่าง  ๆ  ท่ีมีการใชโ้ปรตีนจาก 

จ้ิงหรีดเพ่ือเป็นอาหารทางเลือกหนึ่งแก่ประชาชนทัว่ไป 

โดยคำ�นึงถึงความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อ 
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Increasing the global population trend potentially affects food security due to 

the raising food demand. The livestock industries are well known for high 

greenhouse gas emission production that led to climate change and impacts  

the environment. Therefore, preparing adequate food sources for future demand 

and enhancing food security by lowering emission production is the necessary 

plan. Nowadays, there are edible insects, especially crickets that are used to be 

food ingredients because of their good nutritive value and obtained high 

biological value of protein. In addition, crickets farming is required less water, 

feed, and other resources than other animal live stocks. This made cricket farming 

less production emission. This review article aimed to present information  

on edible crickets as a food source of protein by demonstrating the nutritive  

values of different species of crickets, clinical efficacy from current pieces of  

evidence, and safety aspects of crickets. The information could be beneficial to 

nutritionists, dietitians, and other professionals in food and health to generate 

clinical knowledge on edible crickets and develop food products by using edible 

crickets to be one the alternative food sources of protein in the future.
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