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จ้ิงหรีดเป็นแมลงท่ีมีโปรตีนสูงถึง 18.6 กรัม (นนัทยา จงใจเทศและคณะ, 2548) สามารถน ามาแปรรูปเป็น
อาหารไดห้ลากหลายชนิดและเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งในและต่างประเทศสามารถส่งเสริมให้เป็นสัตว์
เศรษฐกิจได ้จากงานวิจยัของเชษฐา ขาวประเสริฐ (2564) ท าการศึกษาความเป็นไปไดโ้ครงการเล้ียงจ้ิงหรีด
แปลงใหญ่ในอ าเภอปากชม จงัหวดัเลย พบว่า มีการส่งเสริมให้ชุมชนเพาะเล้ียงจ้ิงหรีดเป็นอาชีพหลกัและ
อาชีพเสริม จากสภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศท าใหจ้ิ้งหรีดท่ีเล้ียงในพื้นท่ีมีขนาดใหญ่และไดป้ริมาณสูง

โรงเรียนต ารวจตระเวนชานแดนฮิวมาพาร์เบิล เป็นโรงเรียนระดบัประถมศึกษาในพื้นท่ีอ าเภอปากชมท่ี
ไดรั้บการส่งเสริมและสนับสนุนให้มีการเพาะเล้ียงจ้ิงหรีดในโรงเรียน เพื่อน ามาเป็นอาหารกลางวนัให้กบั
นกัเรียนและจ าหน่ายในรูปแบบสดให้กบัผูป้กครองและประชาชนใกลเ้คียง จากการลงพื้นท่ีของทีมวิจยัในการ
ส ารวจโรงเรียนเพื่อวิเคราะห์แหล่งวตัถุดิบและผลผลิตทางการเกษตรท่ีสามารถน ามาบูณาการการเรียนการสอน
รูปแบบ Problem–based Learning โดยการน าปัญหามาเป็นตัวกระตุ้นให้ผู้เรียนเกดิการเรียนรู้ใช้ปัญหาเป็น
ฐานว่า “เราสามารถน าจิ้งหรีดมาเป็นเคร่ืองมือในการบูรณาการการเรียนการสอนในแต่ละกลุ่มสาระได้
อย่างไร”ในกลุ่มสาระการงานพื้นฐานอาชีพและกลุ่มสาระทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะผูว้ิจัยจึงมี
แนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปท่ีมีส่วนผสมของจ้ิงหรีดดว้ยการพฒันาผลิตภณัฑใ์หอ้ยูใ่นรูปของ
อาหารฟังกช์นั (Functional Food) ซ่ึงเป็นอาหารท่ีมีการเติมส่วนผสมใหม่หรือเพิ่มส่วนผสมท่ีมีอยูแ่ลว้ เพื่อ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและความสามารถของกลไกในร่างกายในการดูแลสุขภาพ หรือป้องกนัโรค หากมีการ
เพิ่มหรือเสริมสารอาหารเขา้ไปเพื่อให้ผลิตภณัฑเ์หล่านั้นคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มมากข้ึน ไดแ้ก่ เส้นอุดง้ ซ่ึง
เป็นผลิตภณัฑบ์ะหม่ีชนิดหน่ึงท่ีนิยมบริโภคและเป็นท่ีนิยมของเด็กๆในโรงเรียนต ารวจตระเวณชายแดนฮิวมา
พาร์เบิล (สุภาพร เหล่าศรีชยั.2564) โดยสูตรพื้นฐานของเส้นอุดง้ประกอบดว้ยแป้งสาลี น ้ าสะอาด เกลือ และ
จะแตกต่างกนัจากบะหม่ีประเภทอ่ืนๆตามวตัถุดิบและกรรมวิธีในการผลิต แต่อย่างไรก็ตามเส้นบะหม่ีส่วน
ใหญ่มีคุณค่าทางอาหารค่อนขา้งต ่า โดยคุณค่าทางอาหารท่ีไดส่้วนใหญ่เป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต 
อีกทั้ งบะหม่ีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีความช้ืนสูง จึงท าให้เส้นบะหม่ีสดท่ีไม่ได้ใส่สารกันเสียเก็บไวไ้ด้ไม่นาน  
ปัจจุบนัมีการพฒันาเส้นอุดง้สดท่ีเสริมสารอาหารชนิดอ่ืนๆใหมี้คุณค่าทางโภชนาการสูง และผา่นกรรมวิธีการ
ท าแหง้เพื่อใหส้ามารถเก็บรักษาไดน้าน ดงันั้นหากมีการพฒันาการผลิตภณัฑเ์ส้นอุดง้เสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีด 
ใหน้กัเรียนโรงเรียนต ารวจตระเวนชายแดนฮิวมาร์พาเบิล ในระดบัช่วงชั้นท่ี 2(ป.4-ป.6)ในกลุ่มสาระการเรียนรู้
การงานพื้นฐานอาชีพ ให้สามารถเรียนรู้กระบวนการท าผลิตภณัฑ์เส้นอุดง้เสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดซ่ึงเป็น
ผลิตภณัฑท่ี์นกัเรียนสามารถท าไดง่้าย รวมไปถึงความเขา้ใจดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารท่ีให้
สามารถควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑไ์ดอ้ยา่งปลอดภยั อีกทั้งหากมีการน าไปจ าหน่ายจะเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีอายุ
การเกบ็รักษาไดน้านกวา่เส้นอุดง้ทัว่ไป 

ประชุมวชิาการระดบัชาตวิทิยาลยัเทคโนโลยสียาม (Techcon 2023 National and International Conference)

การประชมุวิชาการระดบัชาติวิทยาลยัเทคโนโลยีสยาม
(Techcon 2023 National Conference)

1. เพื่อศึกษาสูตรและปริมาณท่ีเหมาะสมของการเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดในเส้นอุดง้

2. เพื่อศึกษาผลของการเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดในเส้นอุดง้ต่อคุณลกัษณะทางกายภาพ เคมี และอายกุารเกบ็รักษา

3. เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเ์ส้นอุดง้เสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีด

4. เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตภณัฑเ์ส้นอุดง้เสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดใหก้บันกัเรียน รร.ตชด.ฮิวมาร์พาเบิล

การศึกษาสูตรเพื่อพฒันาผลิตภณัฑเ์ส้นอุดง้เสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีด โดยใชผ้งจ้ิงหรีดท่ีผา่นกระบวนการเตรียม
ผงจ้ิงหรีด โดยการปรับปริมาณจ้ิงหรีดผงท่ี 3 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 3 5 และ 7 

ตารางที ่1 Study the formula and the right amount of cricket protein supplementation in Udon.

ตารางที่ 2 ผลการประเมินทางดา้นประสาทสมัผสั

Cricket powder 
(%)

ingredient
Powder (g) Powder (g) Salt (g) Water(ml)

Control 200 200 5 200
3/ (12 g) 200 200 5 200
5/ (20 g) 200 200 5 200
7/ (28 g) 200 200 5 200

properties คะแนนความชอบ
Control 3 5 7

Appearance 7.55±1.45b 7.53±1.35b 7.90±0.99 ab 7.77±0.97 ab

Color 7.91±1.23ab 7.90±0.99ab 7.77±0.97 ab 7.90±0.99 ab

Odor 8.05±0.22 ns 8.00±0.83 ns 8.03±0.89 ns 8.03±0.89 ns

taste 7.37±1.10bc 7.47±1.30bc 8.13±1.04a 7.47±1.30bc

Crispness 7.52±1.11ns 7.50±1.16ns 7.50±1.16ns 7.50±1.16ns

Overall preferences 7.46±1.16ns 7.57±1.25ns 7.80±0.92ns 7.57±1.25ns

ตารางที ่3 คุณลกัษณะทางกายภาพดา้นค่าสี ของเส้นอุดง้ในแต่ละอตัราส่วน

Cricket powder (%) Color
L* a* b*

Control 51.26b 13.145ab 57.98ab

3 53.24b 13.15 ab 57.55ab

5 54.37 b 10.27 ab 55.10 ab

7 49.67 b 8.89 b 49.06 b

ตารางที่ 4 คุณลกัษณะดา้นเน้ือสมัผสั ท่ีมีส่วนผสมของผงจ้ิงหรีด ร้อยละ 5 ทดสอบดว้ยเคร่ือง Texture Analyzer

Texture properties of 
Cricket powder (5%)

Date 
0 7 14 21

Springiness (%) 29.00±0.21 28.16±0.79 21.59±0.70 16.18±0.24

ตารางที่ 5 คุณลกัษณะทางเคมีของเส้นอุดง้ท่ีมีอตัราส่วนของผงจ้ิงหรีดร้อยละ 5

Cricket 
powder (%)

Energy 
(calories)

Moisture 

(%)

Protein 

(%)

Fat 

(%)

Ash 

(%)

Carbohydrat
e (%)

5 622.46±0.20 18.51±1.2 12.05±0.05 7.22±0.21 3.87±0.016 53.02±0.14

ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์คุณลกัษณะทางจุลินทรียข์องเส้นอุดง้ท่ีเสริมผงจ้ิงหรีดร้อยละ 5 ท่ีอายกุารเกบ็รักษา 21 วนั

Date Microbial Analysis
Total Plate Court Yest and fungi

7 1.0X102 ไม่พบ
14 1.0X102 ไม่เกิน 1,000 โคโลนี/กรัม
21 1.0X105 มากกวา่ 1,000 โคโลนี/กรมั

ตารางที ่7 ผลการประเมินผลความพึงพอใจต่อการอบรมเชิงปฏิบติัการส าหรับกบัครูและนกัเรียน รร.ตชด.ฮิวมาร์พาเบิล 

ความพงึพอใจต่อการอบรมเชิงปฏบิัตกิาร ระดบัการประเมิน
ดา้นเน้ือหา/ความรู้ 5.00±0.00
ดา้นวิทยากร 5.00±0.00
ดา้นการน าไปใชป้ระโยชน์ 5.00±0.00
ดา้นระยะเวลาในการอบรมฯ 4.60±0.04

การเสริมจ้ิงหรีดผงร้อยละ 5 ไม่มีผลต่อค่าความแขง็ของเส้นอุดง้ แต่ท าให้ค่าความสว่างเพิ่มข้ึน ค่าสีแดง และ
ค่าสีเหลืองลดลง เน่ืองจากความเหลือมมนัของจ้ิงหรีด ดา้นองคป์ระกอบทางเคมีพบว่า การเสริมจ้ิงหรีดผงช่วยลด
ปริมาณไขมนัและคาร์โบไฮเดรตในเส้นอุด้งและยงัมีประโยชน์ในการเพิ่มปริมาณใยอาหารในผลิตภณัฑ ์ด้าน
คุณภาพทางจุลินทรียพ์บว่า จ้ิงหรีดผงไม่มีผลต่อปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสตแ์ละราในเสน้อุดง้ โดยเป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน และมีคะแนนความชอบของผูท้ดสอบชิมอยูใ่นระดบัชอบถึงชอบมาก อาจกล่าวว่า การ
เสริมจ้ิงหรีดผงในเส้นอุดง้ร้อยละ 5 โดยน ้ าหนกัของแป้ง เป็นปริมาณท่ีมีความเหมาะสมส าหรับพฒันาผลิตภณัฑ ์
ซ่ึงนอกจากจะให้คุณค่าทางโภชนาการท่ีสูงและยงัมีรสชาติท่ีชดัเจนของวตัถุดิบ และเม่ือเก็บรักษาเส้นอุดง้เสริม
โปรตีนดว้ยจ้ิงหรีดผงร้อยละ 5 ในบรรจุภณัฑช์นิด PP ท่ีอุณหภูมิต ่า พบว่าปริมาณความช้ืนมีแนวโนม้เพ่ิมข้ึน และ
ความแขง็ลดลงในระหว่างการเก็บรักษา ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของสุทธิดา สุเตน็และคณะ (2564) เน่ืองจากการ
ส่งผา่นความช้ืนกบับรรยากาศ แต่ยงัสามารถคุณภาพและคงความนุ่มไดใ้นระยะเวลาท่ีท าการเก็บรักษา ท่ี 14วนั แต่
เม่ือเก็บรักษาผ่ายไป 21วนั ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท่ี์เกินมาตรฐาน (ส านกังานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 2555) 
และมีลกัษณะทางกายภาพท่ีสังเกตไดเ้ปล่ียนไป จากนั้นน าไปถ่ายทอดเทคโนโลยกีารแปรรูปเส้นอุดง้เสริมโปรตีน
จากจ้ิงหรีดร้อยละ 5ให้กบัครูและนักเรียนโรงเรียนต ารวตระเวณชายแดนฮิวมาร์พาเบิล ผลความพึงพอใจอยู่ใน
ระดบัมากท่ีสุด

การด าเนินการวิจยัมี 7 ขั้นตอน

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการด าเนินการวิจยั

ภาพที ่2 กระบวนการท าผงจ้ิงหรีด

ภาพที่ 3 เส้นอุดง้ท่ีมีส่วนผสม
ของผงจ้ิงหรีดในอตัราส่วนร้อยละ 3 5 และ 7
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