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Food from Insects
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แมลงที่มีการบริโภคในไทย

• สะดิง้
• หนอนไหมหลงัชักใย 
• ดกัแดไ้หม
• หนอนผึ้ง ต่อ แตน ม้ิม
• หนอนไมไ้ผ่
• แมงอีนูน (กินูน)
• แมงกระชอน
• แมงกดุจ่ี (จูจ้ี้)
• แมงดา
• กวา่ง 

• จ้ิงหรีด (จ่ิงกุ่ง)
• แมงเนียม
• แมงมนั (ไข่และตวั)
• ไข่มดแดง 
• จกัจัน่
• แมงป่อง
• ดว้งมะพร้าว
• ตัก๊แตน
• แมงทบั 
• แมงตบัเต่า
• ฯลฯ
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วงจรชีวติหนอนไหม

5



หนอนไหมหลงัชักใย
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นวตักรรมผลติภัณฑ์จากแมลง

• แมลงแช่เยือกแข็ง
• แมลงทอดกรอบ
• ผงโปรตนีจากแมลง
• ผลติภณัฑอ์าหารเสรมิโปรตีนจากแมลง
• โปรตีนไฮโดรไลเสท
• ไคติน ไคโตซาน 
• เซรซินิ
• สารสกดัจากแมลง
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แมลง: อาหารทางเลือกใหม่ (FAO)

• มีสารอาหารสงู (โปรตีน ไขมนั และวิตามิน)

• เลีย้งงา่ย ใชน้ า้นอ้ย 

• ใชเ้ทคโนโลยี และการลงทนุต ่าในการผลิต 

• เกิดแก๊สมีเทนต ่า (ลดภาวะเรอืนกระจก)

• อตัราการแลกเนือ้สงู (เป็นอาหาร 2 สว่น ไดน้ า้หนกั 1 สว่น)

• ใชเ้วลาในการผลิตสัน้ 
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นวตักรรมการท าแห้งแมลง

• ตูอ้บลมร้อน 
(Hot air oven)

• ตูอ้บสุญญากาศแบบไมโครเวฟ
(Microwave vacuum dryer)
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ตู้อบลมร้อน
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ตู้อบสุญญากาศแบบไมโครเวฟ
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ตู้อบสุญญากาศแบบไมโครเวฟ
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ตู้อบสุญญากาศแบบไมโครเวฟ
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ขั้นตอนการผลิตผงโปรตีนจากแมลง

แมลงสด

คดัคณุภาพ

ท าความสะอาด

ลวก

อบในตูอ้บ

บดผง

รอ่น

ผงโปรตีนจากแมลง



ขั้นตอนการอบแห้งแมลงด้วย MVD



สะดิง้แห้งและผงโปรตีนสะดิง้

ตูอ้บลมร้อน (90 ˚C) ตูอ้บสุญญากาศแบบไมโครเวฟ
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หนอนไหมแห้งและผงโปรตีนหนอนไหม

ตูอ้บลมร้อน (90 ˚C) ตูอ้บสุญญากาศแบบไมโครเวฟ

16



ผลการอบแมลงด้วยตู้อบ 2 ชนิด

ตู้อบลมร้อน
ตู้อบสุญญากาศ
แบบไมโครเวฟ

ก าลงัการผลิตสูงสุด (กิโลกรัม) 6 3
สภาวะการอบ 90 ˚C 4,800 W
เวลาในการอบแหง้ 6 ชัว่โมง 15-18 นาที
ความช้ืนสุดทา้ย (%) < 5.0 < 5.0
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เปรียบเทียบนวตักรรมโปรตนีจากแมลง

ประเดน็ ตู้อบลมร้อน ตู้อบสุญญากาศ
แบบไมโครเวฟ

1. ราคาเคร่ืองมือ ไม่สูง ถา้เป็นแบบถาด ค่อนขา้งสูง

2. แหล่งพลงังานท่ีใช้ ไฟฟ้า หรือ LPG หรือฟืน หรือ
ชีวมวล

ไฟฟ้าเท่านั้น

3. ความยาก-ง่าย ในการ
เดินเคร่ือง

ง่าย ค่อนขา้งซบัซอ้น

4. โอกาสในการสร้างเคร่ืองเอง มี ตอ้งใชผู้เ้ช่ียวชาญ

5. ระยะเวลาในการท าแหง้ นาน รวดเร็วมาก

6. ก าลงัผลิตต่อรอบ สามารถออกแบบไดห้ลากหลาย มีขอ้จ ากดั
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เปรียบเทียบนวตักรรม (ต่อ)

ประเดน็ ตู้อบลมร้อน
ตู้อบสุญญากาศ
แบบไมโครเวฟ

7. ความสามารถในการผลิต
แบบต่อเน่ือง

มีโอกาสถา้ออกแบบเป็นอุโมงค์
หรือสายพาน

ตอ้งท าเป็นชุดๆ เท่านั้น เน่ืองจาก 
มีระบบสุญญากาศ

8. ค่าใชจ่้ายในการผลิตต่อ
น ้าหนกัแหง้

อยูใ่นเกณฑรั์บได้ ถูกกวา่ 

9. การใชแ้รงงาน อยูท่ี่การออกแบบ ตอ้งมีพนกังานผลิตดูแล

10. ลกัษณะผงท่ีได้ ไม่แตกต่างกนั ไม่แตกต่างกนั

11. คุณภาพและปริมาณโปรตีน ไม่แตกต่างกนั ไม่แตกต่างกนั

12. การคงเหลือของสารออกฤทธ์ิ
ชีวภาพ

เกิดการเปล่ียนแปลงไดม้าก เปล่ียนแปลงนอ้ย
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บทสรุป

• แมลง เป็นทางเลือกใหม่ของอาหาร (โปรตีน ไขมนั)
• การท าผงโปรตีนจากแมลง เป็นนวตักรรมท่ีง่ายในการแปรรูป 

และเกบ็รักษาแมลง
• การอบแหง้ดว้ยตูอ้บลมร้อน สามารถใชอุ้ณหภูมิไดสู้งถึง 90 ˚C

ท าใหอ้บไดแ้หง้ในเวลาไม่นาน 
• ตูอ้บสุญญากาศแบบไมโครเวฟ เป็นนวตักรรมทางเลือกท่ีมี

ศกัยภาพในการผลิตเชิงอุตสาหกรรม (คุณภาพดี และระยะเวลา
ในการผลิตสั้น)



น า้พริกตาแดงเสริมโปรตีนจากแมลง

การแปรรูปผงโปรตนีแมลง



สูตรต้นแบบของน า้พริกตาแดงเสริมโปรตนีจากแมลง

ส่วนประกอบ ร้อยละ กรัม
1. หอมแดงคั่ว 50 100

2. น า้ปลารา้ 28 56

3. กระเทียมคั่ว 10 20

4. หนอนผง 10 20

5. พรกิแหง้คั่ว 2 4

รวม 100 200


