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บทคัดย่อ  
จิ้งโกร่งเป็นแมลงกินได้ที่ได้รับความนิยม และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื ่อพัฒนา

ผลิตภัณฑ์บะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจากผงจิ้งโกร่ง โดยผงจิ้งโกร่งมีร้อยละโปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และความช้ืน 
เท่ากับ 60.13  24.49  5.47  5.98 และ 3.93 ตามล าดับ การศึกษาปริมาณผงจิ้งโกร่งที่เหมาะสมในการผลิตบะหมี่อบแห้ง
เสริมโปรตีนผงจิ้งโกร่ง ได้ท าการศึกษาปริมาณผงจิ้งโกร่ง 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (ชุดควบคุม) 5  10 และ 15 โดยการแทนที่
ปริมาณแป้งสาลี พบว่าจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบของบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนผงจิ้ง
โกร่งร้อยละ 10 มากที่สุด โดยมีค่าคะแนนความชอบทางด้านสี  กลิ่น  รสชาติ และเนื้อสัมผัส เท่ากับ 7.53  6.17  6.67 และ 
6.47 ตามล าดับ มีคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 6.47 ซึ่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง และไม่แตกต่าง 

อย่างมีนัยส าคัญ (p > 0.05) กับบะหมี่ชุดควบคุมที่ไม่มีการผสมผงจิ้งโกร่ง บะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งร้อยละ 10  
มีค่าความสว่าง และค่าสีเหลืองลดลง แต่มีค่าสีแดงเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับบะหมี่อบแห้งชุดควบคุม มีร้อยละโปรตีน ไขมัน เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต และความชื้น เท่ากับ 18.90  6.51  1.56  62.23 และ 10.80 ตามล าดับ ให้พลังงาน 369.71 kcal/100 g  
โดยมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า และพลังงานมากกว่าบะหมี่ชุดควบคุม การเพิ่มขึ้นของค่าคุณภาพเหล่านี้เป็นผลมาจากผงจิ้ง
โกร่งที่เติมเข้าไป บะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งร้อยละ 10 จากการวิจัยนี้ มีคุณภาพทางเคมีของเส้นบะหมี่ตรงตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป (มอก. 271-2563) คือ มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 12.5 โปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 
และผลิตภัณฑ์นี้ยังสามารถกล่าวอ้างว่า เป็นแหล่งของโปรตีนได้ เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าร้อยละ 10 ของค่าอ้างอิง
สารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทย (Thai RDIs) 
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ABSTRACT  
 The giant cricket is an edible insect that is widely consumed and rich in nutritional value. This study 

aimed to develop high-protein dried noodles fortified with giant cricket powder. Giant cricket powder 

contained the percentages of protein, fat, ash, carbohydrate and moisture of 60.13, 24.49, 5.47, 5.98 and 

3.93, respectively. To determine the optimal level of giant cricket powder supplementation, four 

substitution levels including 0% ( as the control) , 5%, 10% and 15% were tested by replacing wheat flour 

with giant cricket powder. Sensory evaluation results indicated that the dried noodles with 10% giant cricket 

powder received the highest overall acceptability score. The sensory evaluation scores for color, aroma, 

taste and texture were 7.53, 6.17, 6.67 and 6.47 respectively, resulting in an overall acceptability score of 

6.47, which was categorized within the ‘slightly liked’ to ‘moderately liked’ range. These scores were not 
significantly different (p > 0.05) from the control noodles without giant cricket powder. The addition of 10% 

giant cricket powder reduced lightness and yellowness while increasing redness compared to the control 

noodles. The percentages of protein, fat, ash, carbohydrate and moisture were 18.90, 6.51, 1.56, 62.23 and 

10.80, respectively, yielding an energy value of 369.71 kcal/100 g. These noodles exhibited higher protein, 

fat, ash, and energy content than the control noodles due to the giant cricket powder supplementation. 
The 10% giant cricket fortified dried noodles met the chemical quality standards for instant noodles set by 

the Thai Industrial Standard Institute (TISI 271-2563), which require a moisture content of no more than 

12.5% and a minimum protein content of 10%. Furthermore, this product can be regarded as a source of 

protein, as their protein content exceeded 10% of the Thai Recommended Daily Intake (RDI). 
 

ค าส าคัญ: บะหมี่อบแห้ง  โปรตีนสูง  ผงจิ้งหรีด  ผงจิ้งโกร่ง  
Keywords: Dried Noodles, High-protein, Cricket Powder, Giant Cricket Powder  

 

บทน า  
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารที่ท าจากแมลงมีวางจ าหน่ายทั่วโลก ทั้งที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหารมือ้หลัก และของว่างทานเล่น 

เช่น แฮมเบอร์เกอร์ไส้แมลง  ซูชิแมลง  แมลงชุบแป้งทอด  แมลงทอดในกระป๋อง  แมลงอบแห้งบรรจุถุง  แป้งที่ท าจากแมลง
และลูกกวาดสอดไส้แมลง เป็นต้น แมลงเป็นอาหารทางเลือกใหม่ที่องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (Food and 

Agriculture Organization of the United Nations: FAO) แนะน าให้เป็นอาหารส าหรับประชากรในอนาคต หลังจาก FAO 

คาดการณ์ว่า จากปี ค.ศ. 2016-2050 ประชากรโลกจะเพิ่มมากขึ้นจากประมาณ 7,400 ล้านคน เป็น 9,000 ล้านคน ส่งผลให้
ความต้องการบริโภคเนื้อสัตว์ของโลกซึ่งเป็นแหล่งโปรตีนเพิ่มขึ้นร้อยละ 30 ตลาดแมลงรับประทานได้ทั่วโลกมีอัตราขยายตัว
ร้อยละ 23.8 ระหว่างปี 2018 - 2023 และเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง (สุวรรณี, 2564) 

จิ้งโกร่ง (Brachytrupes portentosus) เป็นชื่อท้องถิ่นของแมลงชนิดหนึ่งที่อยู่ในวงศ์จิ้งหรีด (Gryllidae) ถือเป็น
จิ้งหรีดที่มีขนาดใหญ่ มีสีน ้าตาล รูปร่างอ้วน หัวโต เป็นแมลงกินได้ที่นิยมบริโภคกัน เนื่องจากมีเนื้อมาก มีส่วนที่กินได้สูงถึง
ร้อยละ 91 ของน ้าหนักตัว  มีคุณค่าทางโภชนาการสูง (อรดาพร, 2545) เป็นแหล่งโปรตีนที่มีประสิทธิภาพ มีปริมาณโปรตีน
เฉลี่ยมากกว่าเนื้อสุกร และไข่ (องุ่นและคณะ, 2544) มีกรดอะมิโนจ าเป็น ได้แก่ ทรีโอนีน  ไทโรซีน  วาลีน  เมไทโอนีน และไล
ซีน (Osimani et al., 2018) ไคติน และไคโตซานที่มีมากในจิ้งหรีดสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค
ในล าไส้ได้ (Liu et al., 2010) การเลี้ยงจิ้งหรีดไม่ใช้สารปฎิชีวนะ (Antibiotic) และสารเร่งการเติบโต (Growth Hormone) 

เหมือนการเลี้ยงเพื่อบริโภคในสัตว์อื่น ๆ (Magara et al., 2021) จึงมีต้นทุนในการผลิตต ่า นอกจากนี้การเพาะเลี้ยงยังใช้
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ทรัพยากรธรรมชาติ เช่น ที่ดิน น ้า และพลังงานน้อยกว่าการผลิตปศุสัตว์ประเภทอื่น ก่อให้เกิดก๊าซเรือนกระจกและมลพิษ
น้อยกว่า (Andrea, 2022) การแปรรูปจิ้งโกร่งส่วนใหญ่ในประเทศไทยยังคงอยู่ในรูปของจิ้งโกร่งทั้งตัวทอด และแช่แข็ง การคง
รูปร่างของแมลงไว้นี้ ท าให้ผู้บริโภคบางส่วนเกิดความกังวลและไม่มั่นใจในการรับประทาน (ธนาวุฒิและสุทัศน์, 2564) การน า
ผงจิ้งโกร่งมาพัฒนาเป็นส่วนประกอบในบะหมี่ จึงเป็นแนวทางหนึ่งในการส่งเสริมการบริโภคแมลงกินได้ โดยผสานเข้ากับ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่คนไทยนิยมบริโภคอยู่แล้ว บะหมี่ถือเป็นอาหารที่สะดวก รับประทานง่าย มีราคาย่อมเยา และแพร่หลายใน
ทุกช่วงวัย แต่โดยทั่วไปมักมีปริมาณโปรตีนค่อนข้างต ่า และมีคุณค่าทางโภชนาการจ ากัด ดังนั้น ผู้วิจัยจึงได้ศึกษาการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์บะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจากผงจิ้งโกร่ง เพื่อเป็นอาหารทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค เป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
ให้แก่ผลิตภัณฑ์อาหาร และเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบทางการเกษตร 
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 

1. การวิเคราะห์คุณภาพของจิ้งโกร่งสดและผงจิ้งโกร่ง 
 1.1 การเตรียมผงจิ้งโกร่ง 
 การวิจัยนี้ ใช้วัตถุดิบจิ ้งโกร่ง (Brachytrupes portentosus) จากกลุ่มเกษตรกรผู้เลี ้ยงจิ ้งหรีด ต าบลเข็กน้อย  
อ าเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ โดยน าจิ้งโกร่งมาล้างท าความสะอาด นึ่งด้วยไอน ้าอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที 
จากนั้นหั่นจิ้งโกร่งให้เป็นช้ินขนาดเล็ก อบในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 8 ช่ัวโมง น าไปบดเป็นผงละเอียด
ด้วยเครื่องบดแห้ง ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช บรรจุถุงสุญญากาศปิดสนิท เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียสก่อน
น าไปใช้ในขั้นตอนต่อไป 

 1.2 การวิเคราะห์คุณภาพของจิง้โกร่งสด และผงจิ้งโกร่ง 
 ปริมาณโปรตีน โดยวิธี Kjeldahl method (N x 6.25)  ไขมัน เถ้า ความชื้น และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีมาตรฐาน 
AOAC (2019) การวิเคราะห์ค่าสี L*  a*  b* ด้วยเครื่องวัดสี Minolta รุ่น CM-600D โดย L* คือค่าความสว่าง (0 = สีด า  
100 = สีขาว) ค่า a* (+a* = สีแดง  -a* = สีเขียว)  ค่า b* (+b* = สีเหลือง  -b* = สีน ้าเงิน) และวัดปริมาณน ้าอิสระ (aw) 

ด้วยเครื่อง water activity meter (AquaLab Lite, Decagon Devices Inc, USA) 

2. การศึกษาปริมาณผงจิ้งหรีดที่เหมาะสมในการผลิตบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งหรีด 

 ในการวิจัยนี้ ท าการศึกษาปริมาณผงจิ้งโกร่ง 4 ระดับ คือ ร้อยละ  0  5  10 และ 15 โดยการแทนท่ีปริมาณแปง้สาลี 
เพื่อหาปริมาณที่เหมาะสมส าหรับการผลิตบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่ง โดยชั่งส่วนผสมแป้งสาลี  ไข่ไก่  เกลือ  น ้า และ 

ผงจิ้งโกร่งในปริมาณต่าง ๆ ตาม Table 1  นวดให้เข้ากัน และท าการพักโด 10 นาที น ามารีดเป็นแผ่นบาง ๆ และตัดเป็นเส้น 
น าเส้นท่ีได้จัดใส่บล็อกเพื่อข้ึนรูป นึ่งด้วยไอน ้า น าไปอบลมร้อนท่ี 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง พักให้เย็น บรรจุใส่ถุง 
 

Table 1 Ingredients of dried noodle with various amount of giant cricket powder 

 

Ingredients 
Formulas (g) 

0% (Control) 5% 10% 15% 

Wheat flour 65 60 55 50 

Giant Cricket Powder 0 5 10 15 

Egg 24 24 24 24 

Salt 1 1 1 1 

Water 10 10 10 10 
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น าบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งที่ปริมาณต่าง ๆ มาต้มในน ้าอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แล้ว
น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point Hedonic Scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด  9 = ชอบมากที่สุด) ให้
คะแนนความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบไม่ฝึ กฝน
จ านวน 50 คน เพื่อคัดเลือกบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งที ่ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบมากที่สุด เอกสารรับรอง
โครงการวิจัยของคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์เลขท่ี 2568/164(17) 

3. ศึกษาคุณภาพของบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่ง 
 ปริมาณโปรตีน โดยวิธี Kjeldahl method (Nx6.25)  ไขมัน เถ้า ความชื้น และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีมาตรฐาน 

AOAC (2019) การวิเคราะห์ค่าสี L*  a*  b* ด้วยเครื่องวัดสี Minolta รุ่น CM-600D โดย L* คือค่าความสว่าง (0 = สีด า  
100 = สีขาว) ค่า a* (+a* = สีแดง  -a* = สีเขียว) ค่า b* (+b* = สีเหลือง  -b* = สีน ้าเงิน) วัดปริมาณน ้าอิสระ (aw)  

ด้วยเครื่อง water activity meter (AquaLab Lite, Decagon Devices Inc, USA) และ ค่าพลังงาน ตามวิธีของ Darryl and 

Donald (1993)  
4. วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

 วิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ 

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) และ t-test ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ  
(p < 0.05) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 

1. ผลการวิเคราะห์คุณภาพของจิ้งหรีดสด และผงจิ้งหรีด 

 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของจิ้งโกร่งสดและผงจิ้งโกร่ง แสดงดัง Table 2  พบว่า การให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชั่วโมง ท าให้ผลิตภัณฑ์ผงจิ้งโกร่งมีค่าความสว่าง และค่าสีเหลืองลดลงเมื่อเทียบกับจิ้งโกร่งสด 
ปริมาณน ้าอิสระ และร้อยละความชื้นลดลงเหลือ 0.22 และ 3.93 ตามล าดับ ท าให้ผลิตภัณฑ์ผงจิ้งโกร่งเป็นผลิตภัณฑ์แห้ง
สามารถเก็บรักษาได้นาน ลดการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาชีวเคมี และกิจกรรมของเชื้อจุลินทรีย์ (Shaviklo et al., 2015) และ
จากความช้ืนท่ีลดลงนี้ ท าให้ผงจิ้งโกร่งมีร้อยละโปรตีน  ไขมัน  เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเพิ่มมากข้ึนกว่าจิ้งโกร่งสด  

โดยผงจิ้งโกร่งมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 60.13 ถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณโปรตีนสูงมากเมื่อเทียบกับผลิตภณัฑ์
อาหารชนิดอื่น ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ประเภทเนื้อสัตว์ เช่น กุ้งแห้ง ไข่ปลากระบอก เนื้อไก่ เนื้อหมู และปลาแซลมอน มีปริมาณ
โปรตีนร้อยละ 46  42  23  20 และ 20 ตามล าดับ ถั่วเมล็ดต่าง ๆ เช่น ถั่วเหลือง  ถั่วพู  ถั่วเขียว  อัลมอนด์ และ ถั่วลูกไก่  
ที่มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 36  30  24  22  และ 19 ตามล าดับ นมและผลิตภัณฑ์นม เช่น  นมผง  นมข้นหวาน  และนมสด  
มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 26  8  และ 3 ตามล าดับ (ทัทยา, 2554; พัชรพล, 2554; เบญวรรณ, 2563) จากงานวิจัยของ  
ธนาวุฒิและสุทัศน์ (2564) ที่ท าการศึกษาปริมาณโปรตีนของจิ้งหรีดทองแดงลาย จิ้งโกร่ง และจิ้งหรีดทองมาเลย์ พบว่า  
จิ้งโกร่งมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 68.97 และมีปริมาณไขมันน้อยที่สดุ คือ ร้อยละ 16.12  Murugu et al. (2021) 

ได้ท าการศึกษาปริมาณโปรตีนของจิ้งหรีด Scapsipedus icipe และ Gryllus bimaculatus ซึ่งเป็นท่ีนิยมบริโภคในแอฟริกา 
พบว่า มีปริมาณโปรตีนใกล้เคียงกันคือ ร้อยละ 56.8 และ 56.9 ตามล าดับ สุภกาญจน์และคณะ (2563) ท าการศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีของจิ้งหรีดทองแดงลายและจิ้งหรีดทองด า โดยน ามาฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 40 นาที 
อบแห้งที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 8 - 10 ชั่วโมง พบว่า จิ้งหรีดทองแดงลาย มีปริมาณโปรตีน  ไขมัน  ใยอาหาร  
และเถ้า ร้อยละ 63.52  16.41  8.68 และ 3.79 ตามล าดับ จิ้งหรีดทองด า มีปริมาณโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และเถ้า ร้อยละ 
56.76  20.30  6.85 และ 3.67 ตามล าดับ ทั้งนี้องค์ประกอบทางเคมีของจิ้งหรีดอาจมีความแตกต่างกันไปขึ้นกับหลายปจัจัย 
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ทั้งชนิด อาหาร และสภาพแวดล้อมในระหว่างการเลี้ยง (Ramos-Bueno et al., 2016) ส าหรับงานวิจัยของ Murugu et al. 

(2021) พบว่า ปริมาณเส้นใยของจิ้งหรีด มีความสัมพันธ์โดยตรงกับปริมาณของไคติน ซึ่งอยู่ที่เปลือกแข็งด้านนอกของจิ้งหรีด 
โดยไคตินเป็นใยอาหารชนิดหนึ่งที่ไม่ละลายน ้า เป็นพรีไบโอติกช่วยส่งเสริมการเติบโตของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ในล าไส้ และ
ยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรค เสริมภูมิคุ้มกัน ต้านเนื้องอก และต้านการแข็งตัวของเลือด (Finke, 2007) 

 

Table 2 Physicochemical properties of fresh giant crickets and giant cricket powder 

Qualities Fresh Giant Cricket Giant Cricket Powder 

L* 37.20 ± 3.14a 33.09 ± 4.08b 

a* 2.74 ± 0.67a 2.66 ± 0.69a 

b* 9.08 ± 1.92a 5.79 ± 2.48b 

aw 0.99 ± 0.05a 0.22 ± 0.01b 

Chemical composition (g/100 g sample)  

Protein 21.30 ± 0.37 60.13 ± 0.34 

Fat 8.60 ± 0.16 24.49 ± 0.07 

Ash 1.94 ± 0.10 5.47 ± 0.10 

Total Carbohydrate (Include Fiber) 2.12 ± 0.18 5.98 ± 0.25 

Moisture 66.04 ± 0.80 3.93 ± 0.16 

Values with different superscript within the same row are significantly different (p ≤ 0.05) 
 

2. ผลการศึกษาปริมาณผงจิ้งโกร่งที่เหมาะสมในการผลิตบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่ง 
 น าบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งที่ปริมาณต่าง ๆ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0  5  10 และ 15 มาต้มให้ความร้อนที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที แล้วน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยให้คะแนนความชอบ พบว่า  
ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบด้านสีของบะหมี่เสริมโปรตีนจิ้งโกร่งร้อยละ 0  5  และ 10 ไม่แตกต่างกัน 
โดยบะหมี่เสริมโปรตีนจิ้งโกร่งร้อยละ 15 ได้คะแนนความชอบด้านสีน้อยที่สุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ Cheng et al. 
(2022) ที่ท าการผสมผงจิ้งหรีดในขนมอบแผ่นที่ปริมาณต่าง ๆ คือ ร้อยละ 0  5  10  15 และ 20 พบว่า ขนมอบแผ่นที่ผสม 

ผงจิ้งหรีดในปริมาณน้อย มีค่าคะแนนความชอบไม่แตกต่าง (p > 0.05) จากสูตรควบคุม และขนมอบแผ่นที่ผสมผงจิ้งหรีดใน
ปริมาณมากขึ้น คือ ร้อยละ 15 และ 20 มีค่าคะแนนความชอบลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p ≤ 0.05) เนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่ผสม 

ผงจิ้งหรีดในปริมาณมากขึ้น จะมีสีเข้มมากข้ึน ค่าความสว่างลดลง ท าให้ผลิตภัณฑ์ดูหมอง และไม่น่ารับประทาน (Iko et al., 

2018) ส าหรับคะแนนความชอบทางด้านกลิ่นพบว่า บะหมี่เสริมโปรตีนจิ้งโกร่งในทุกสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่าง 
มีนัยส าคัญ (p > 0.05) ส าหรับคะแนนความชอบด้านรสชาติพบว่า บะหมี่เสริมโปรตีนจิ้งโกร่งร้อยละ 10 ได้คะแนนความชอบ
มากที่สุด เนื่องจากบะหมี่เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติอ่อน บะหมี่สูตรควบคุมจึงได้รับคะแนนความชอบน้อย เมื่อผสมผงจิ้งโกร่ง
ในปริมาณร้อยละ 5 และ 10 ท าให้บะหมี่มีกลิ่นรสเพิ่มมากข้ึน เนื่องจากผงจิ้งโกร่งมีรสชาติของดินและถั่วอ่อน ๆ สามารถช่วย
เพิ่มโปรไฟล์กลิ่นรสในอาหารได้ (Cavalheiro et al., 2023; Cheng et al., 2022) ในทางตรงกันข้ามเมื่อผสมผงจิ้งโกร่งใน
ปริมาณที่มากข้ึน คือ ร้อยละ 15 คะแนนความชอบทางด้านรสชาติลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p ≤ 0.05) เพราะผู้ทดสอบรายงาน
ว่าได้รสชาติขมและรู้สึกฝาดในคอ ส าหรับคะแนนความชอบทางด้านเนื้อสัมผัสพบว่า บะหมี่เสริมโปรตีนจิ้งโกร่งที่มีปริมาณ 

ผงจิ้งโกร่งเพิ่มขึ้น คะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสลดลง เนื่องจากการผสมผงจิ้งโกร่ง ท าให้มีปริมาณโปรตีนแทรกอยู่ใน
โครงสร้างแป้งมากขึ้น ปริมาณกลูเตนน้อยลง การดูดซึมน ้าลดลง ส่งผลให้แป้งเกิดการพองตัว และการเจลาติไนซ์ลดลง  

ท าให้ความเหนียว และความยืดหยุ่นของเส้นบะหมี่ลดลงตามไปด้วย แต่ทั้งนี้ก็ขึ้นอยู่กับแหล่งโปรตีนเป็นส าคัญอีกปัจจยัหนึ่ง 
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เนื่องจากชนิดของโปรตีน และองค์ประกอบของกรดอะมิโนมีผลต่อคุณสมบัติของแป้งอย่างมีนัยส าคัญ (Cheng et al., 2022; 
Amanda et al., 2020) ส าหรับคะแนนความชอบโดยรวมพบว่า บะหมี่เสริมโปรตีนจิ้งโกร่งที่ร้อยละ 10 ได้คะแนนความชอบ
โดยรวมมากที่สุดเท่ากับ 6.47 ± 0.60 ซึ่งอยู ่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง และไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ  
(p > 0.05) กับบะหมี่ชุดควบคุมท่ีไม่มีการผสมผงจิ้งโกร่ง 
 

Table 3 Sensory acceptance scores of noodle fortified with giant cricket powder  

Attributes 
Giant Cricket Powder (%) 

0 (Control) 5 10 15 

Colour 7.37 ± 0.97 a 7.23 ± 0.37 a 7.53 ± 0.29 a 6.03 ± 0.69 b 

Odorns 6.27 ± 1.08 6.30 ± 0.46 6.17 ± 0.91 6.07 ± 0.57 

Taste 5.83 ± 0.56 b 6.37 ± 0.38 a 6.67 ± 0.69 a 5.79 ± 0.54 b 

Texture 6.73 ± 0.44 a 6.47 ± 0.31 b 6.47 ± 0.42 b 5.63 ± 0.43 c 

Overall liking 6.43 ± 0.67 a 6.03 ± 0.56 b 6.47 ± 0.60 a 5.73 ± 0.34 c 

Values with different superscript within the same row are significantly different (p ≤ 0.05) 
ns mean not significant difference (p > 0.05) 
 

3. ผลการศึกษาคุณภาพของบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่ง 
น าบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งชุดควบคุม และบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งร้อยละ 10 ที่ได้รับคะแนน

ความชอบโดยรวมมากที่สุดมาท าการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านต่าง ๆ ได้ผลดังแสดงใน Table 4 พบว่า บะหมี่อบแห้งเสริม
โปรตีนจิ้งโกร่งร้อยละ 10 มีค่าความสว่างและค่าสีเหลืองน้อยกว่า แต่มีค่าสีแดงมากกว่าเพื่อเทียบกับบะหมี่อบแห้งชุดควบคุม 
เนื่องจากอิทธิพลสีของผงจิ้งโกร่งที่ผสมลงไป บะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งชุดควบคุม และบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้ง
โกร่งร้อยละ 10 มีค่าปริมาณน ้าอิสระไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p > 0.05) คือ 0.44 และ 0.43 ตามล าดับ โดยอาหารที่
มีปริมาณน ้าอิสระต ่ากว่า 0.6 และมีความชื้นต ่าว่าร้อยละ 15 ถือเป็นอาหารแห้ง สามารถเก็บรักษาได้นาน เพราะปริมาณ  

น ้าอิสระที่ต ่าเป็นการชะลอการท างานของเอนไซม์ และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร 
และจุลินทรีย์ก่อโรค แต่อย่างไรก็ตาม การลดปริมาณน ้าอิสระเพียงอย่างเดียวอาจไม่เพียงพอ ควรมีมาตรการความปลอดภัย
ด้านอาหารอื่นร่วมด้วย เช่น การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต ่า การบรรจุแบบสุญญากาศ เป็นต้น เพื่อให้แน่ใจถึงความปลอดภัยของ
อาหารนั้น ๆ (Bimal et al., 2019) 

 บะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งร้อยละ 10 มีปริมาณร้อยละโปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และความช้ืนเท่ากับ 
18.90  6.51  1.56  62.23  และ10.80 ตามล าดับ ให้พลังงาน 369.71 kcal/100 g โดยมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ความช้ืน 
และพลังงานมากกว่าบะหมี่ชุดควบคุม การเพิ่มขึ้นของค่าคุณภาพเหล่านี้เป็นผลมาจากผงจิ้งโกร่งที่เติมเข้าไป สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Osimani et al. (2018) และ Burt et al. (2019) ที่พบว่าการผสมผงจิ้งหรีดในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท าให้ปริมาณ
โปรตีนเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ควบคุมที่เตรียมจากแป้งอเนกประสงค์เท่านั้น โดยโปรตีนในบะหมี่  
ชุดควบคุมเป็นโปรตีนจากแป้งสาลี และไข่  ซึ่งแป้งสาลีที่เป็นองค์ประกอบหลักในการท าบะหมี่ มีโ ปรตีนที่ประกอบด้วย 

กรดอะมิโนในสัดส่วนที่ไม่เหมาะสม โดยโปรตีนจากแป้งสาลีจะบกพร่องกรดอะมิโนไลซีน ทรีโอนีน และ เมไทโอนีน (Anjum 

et al., 2005) ซึ่งเป็นกรดอะมิโนจ าเป็นที่ร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์เองได้ ต้องได้รับจากอาหารเท่านั้น Cheng et al. 

(2022) รายงานว่า การเพิ่มขึ้นของปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ์ที่มีการเติมผงจิ้งหรีด เป็นการเพิ่มขึ้นของกรดอะมิโนจ าเป็น  

ทั้ง 9 ชนิดที่มีอยู่ในผงจิ้งหรีด เช่นเดียวกับการเพิ่มขึ้นของปริมาณไขมันในบะหมี่อบแห้งเสริมโปรตนีจิ้งโกร่งเมื่อเทียบกับบะหมี่
ชุดควบคุม โดย Aimen et al. (2024) รายงานว่า ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการเติมจิ้งหรีดจะมีปริมาณกรดโอเลอิก กรดลิโนเลอิก  
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ซึ่งเป็นกรดไขมันจ าเป็น และกรดปาล์มิติกเพิ่มขึ้น ส าหรับปริมาณเถ้าที่เพิ่มขึ้นของบะหมี่เสริมโปรตีนจิ้งโกร่ง แสดงให้เห็นว่า 
บะหมี่เสริมโปรตีนจิ้งโกร่งมีปริมาณแร่ธาตุเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Duda et al. (2019) ที่ท าการวิเคราะห์
ปริมาณแร่ธาตุที่มีในจิ้งหรีด พบว่า จิ้งหรีดมีแร่ธาตุหลายชนิด ได้แก่ แคลเซียม  โพแทสเซียม  สังกะสี และเหล็ก ดังนั้น
ผลิตภัณฑ์บะหมี่อบแห้งที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงจิ้งโกร่ง ท าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณโปรตีนจ าเป็น ไขมันจ าเป็น และ 

แร่ธาตุอาหารที่ส าคัญเพิ่มขึ้น  
 จากงานวิจัยนี้ บะหมี่อบแห้งเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งร้อยละ10 มีคุณภาพทางเคมีของเส้นบะหมี่ตรงตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป (มอก. 271-2563) (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2563) คือ มีความชื้นไม่เกิน 

ร้อยละ 12.5 โปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 และยังสามารถกล่าวอ้างได้ว่าเป็นแหล่งของโปรตีน เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูง
กว่าร้อยละ 10 ของค่าอ้างอิงสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทย (กองอาหาร, 2566) โดยสารอาหารโปรตีน มี
ค่าปริมาณที่แนะน าต่อวัน (Thai RDIs) เท่ากับ 50 กรัม และบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปมีปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคเท่ากับ 50 กรัม 
 

Table 4 Physicochemical properties of control and 10% giant cricket powder dried noodle 

Qualities Control (0%) 
10% giant cricket powder dried 

noodle 

L* 60.80 ± 4.38 a 48.99 ± 3.38 b 

a* 2.74 ± 0.47 b 3.119 ± 0.36 a 

b* 20.28 ± 3.40 a 13.78 ± 1.90 b 

aw 0.44 ± 0.01 a 0.43 ± 0.01 a 

Energy (kcal/100 g) 357 ± 2.24 369.71 ± 3.51 

Chemical composition (g/100 g)  

Protein 12.39 ± 0.13 18.90 ± 0.30 

Fat 3.96 ± 0.59 6.51 ± 0.21 

Ash 0.92 ± 0.05 1.56 ± 0.04 

Carbohydrate 

(Include Fiber) 
72.75 ± 0.19 62.23 ± 0.26 

Moisture 9.98 ± 0.24 10.80 ± 0.50 

Values with different superscript within the same row are significantly different (p ≤ 0.05). 

 

สรุปผลการวิจัย 

การเสริมโปรตีนจิ้งโกร่งในผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ โดยบะหมี่อบแห้ง
เสริมโปรตีนจิ้งโกร่งร้อยละ 10 มีคุณภาพทางเคมีของเส้นบะหมี่ตรงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป (มอก.  
271-2563) และสามารถกล่าวอ้างว่าเป็นแหล่งของโปรตีน ได้ ถือเป็นผลิตภัณฑ์อาหารโปรตีนทางเลือกใหม่ส าหรับผู้บริโภค 
การวิจัยครั ้งนี้จะเป็นประโยชน์ และเป็นแนวทางส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่เกี ่ยวข้องกับจิ ้งหรีดเพื่อเป็นการ  

เพิ ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบทางการเกษตร และสนับสนุนความยั่งยืนทางด้านอาหารต่อไป  ส าหรับข้อเสนอแนะงานวิจัย  
อาจท าการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ การศึกษาคุณภาพของโปรตีนจากจิ้งหรีด การวิเคราะห์
กรดอะมิโนจ าเป็นในผลิตภัณฑ์ และการประยุกต์ใช้จิ้งหรีดในผลิตภัณฑ์อื่น ๆ 
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กิตติกรรมประกาศ 

 ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ที่สนับสนุนทุนวิจัย กลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงจิ้งหรีด จังหวัดเพชรบูรณ์ที่ให้
ความรู้ และอนุเคราะห์วัตถุดิบจิ้งโกร่ง สาขาเทคโนโลยีอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ที่ให้ความอนุเคราะห์ อุปกรณ์และเครื่องมือในการท าวิจัย และขอขอบคุณผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทุก
ท่านที่ให้ค าปรึกษาจนงานวิจัยส าเร็จลุล่วงด้วยดี 
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