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บทที่ 3  
ผลการวิจัย 

 
1. การส ารวจและรวบรวมพืชอาหารและไหมป่าทาซาร์(Antheraea spp.) 

จากการส ารวจ รวบรวม พืชอาหารและไหมป่า Antheraea spp. ในเขตพ้ืนที่ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น จังหวัดขอนแก่น ชัยภูมิ อุบลราชธานี และศรีษะเกษ เป็นต้น โดยเก็บตัวอย่าง
ไหมป่าทาซาร์ ทุกระยะการเจริญเติบโต คือ ไข่ หนอน ดักแด้ และตัวเต็มวัย พบรังสดของไหมป่าทาซาร์
จ านวนมากในป่าเต็ง(จิก) (ภาพที่ 1) บริเวณเขตอ าเภอบ้านไผ่ และเมืองพล จังหวัดขอนแก่น ซึ่งไหมป่า
ดังกล่าวอยู่ในระยะดักแด้ (ภาพที่ 2)  

 

ภาพที่ 1 สภาพป่าที่ท าการส ารวจ ภาพที่ 2 รังสดไหมป่าทาซาร์ที่รวบรวมได้ 
 
 

 เมื่อสุ่มรังสดมาชั่งน้ าหนักจ านวน 30 รัง เพศผู้ 15 รังและเพศเมีย 15 รัง (ตารางที่ 2) เปรียบเทียบ
ผลผลิตระหว่างเพศผู้และเพศเมีย พบว่าค่าเฉลี่ยของน้ าหนักรังสด น้ าหนักดักแด้ รังไหมป่าเพศเมียมี
น้ าหนักที่มากกว่าเพศผู้ โดยมีค่าเท่ากับ 2.28 กรัม และ 1.25 กรัม ส าหรับรังสดเพศเมียและเพศผู้
ตามล าดับ และ 2.14 และ 1.14 กรัม ส าหรับน้ าหนักดักแด้เพศเมียและเพศผู้ ตามล าดับ ส่วนน้ าหนัก
เปลือกรังกลับพบว่ารังเพศผู้(0.07 กรัม) มีค่าเฉลี่ยที่มากกว่ารังเพศเมีย(0.05 กรัม) เช่นเดียวกับค่าเฉลี่ย
เปอร์เซ็นต์เปลือกรังที่รังเพศผู้มีค่ามากกว่ารังเพศเมีย (5.62 และ 2.20 กรัม ตามล าดับ)   
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 ตารางท่ี 2 ผลผลิตไหมป่าทาซาร์ที่รวบรวมได้จากพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น 
 

รังที่ 
น  าหนักรังสด 

(กรัม) 
น  าหนักดักแด้ 

(กรัม) 
น  าหนักเปลือกรัง 

(กรัม) 
%เปลือกรัง 

 (%) 
 เพศเมีย เพศผู้ เพศเมีย เพศผู้ เพศเมีย เพศผู้ เพศเมีย เพศผู้ 
1 1.71 1.31 1.59 1.18 0.06 0.08 3.51 6.11 
2 2.32 1.13 2.15 1.03 0.04 0.03 1.72 2.65 
3 2.44 1.28 2.27 1.16 0.07 0.08 2.87 6.25 
4 2.66 1.19 2.48 1.09 0.03 0.08 1.13 6.72 
5 2.40 1.24 2.32 1.12 0.01 0.07 0.42 5.65 
6 2.44 1.51 2.26 1.36 0.08 0.08 3.28 5.30 
7 2.40 0.98 2.26 0.92 0.05 0.04 2.08 4.08 
8 2.78 1.31 2.61 1.20 0.03 0.09 1.08 6.87 
9 2.16 1.31 2.10 1.25 0.06 0.06 2.78 4.58 
10 2.10 1.32 1.91 1.20 0.04 0.08 1.90 6.06 
11 1.66 1.23 1.55 1.10 0.08 0.08 4.82 6.50 
12 2.20 1.32 2.04 1.20 0.06 0.06 2.73 4.55 
13 2.21 1.28 2.06 1.19 0.04 0.08 1.81 6.25 
14 2.49 1.15 2.34 1.05 0.04 0.06 1.61 5.22 
15 2.24 1.21 2.12 1.11 0.03 0.09 1.34 7.44 

เฉลี่ย 2.28 1.25 2.14 1.14 0.05 0.07 2.20 5.62 
 
  เมื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหว่างรังสดเพศเมียและรังสดเพศผู้ พบว่า น้ าหนักรังสด และน้ าหนัก
ดักแด้ เพศเมียจะให้ค่าที่มากกว่าเพศผู้ โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ ส่วนน้ าหนักเปลือก
รัง และเปอร์เซ็นต์เปลือกรังนั้น กลับพบว่าเพศผู้จะมีค่ามากกว่าและมีความแตกต่างกันทางสถิติ(P<0.01) 
ดังแสดงในตารางที่ 3 
 

ตารางท่ี 3 เปรียบเทียบผลผลิตไหมป่าทาซาร์เพศผู้และเพศเมียที่รวบรวมได้จากพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น  
 

เพศ 
ผลผลิต1/ 

น  าหนักรังสด 
(กรัม) 

น  าหนักดักแด้
(กรัม) 

น  าหนักเปลือกรัง
(กรัม) 

เปอร์เซ็นต์เปลือก
รัง(%) 

เพศเมีย 2.28±0.11a 2.14±0.10a 0.05±0.02b 2.20±0.27b 
เพศผู้ 1.25±0.03b 1.14±0.04b 0.07±0.02a 5.62±0.33a 

F 144.1992** 288.5322** 31.9998** 196.9561** 
CV.(%) 5.69 4.89 9.62 7.62 

1/ ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันท่ีก ากับด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% (DMRT) 
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นอกจากนั้นเมื่อวัดขนาดรังสดและดักแด้เปรียบเทียบระหว่างเพศผู้และเพศเมียนั้น (ตารางที่ 4) 
ขนาดรังสดเฉลี่ย เพศเมียเท่ากับ 1.61 x 4.31 เซนติเมตร (1.50–2.00 x 3.80-5.10 เซนติเมตร) เพศผู้มี
ขนาดเฉลี่ยเท่ากับ 1.42 x 3.46 เซนติเมตร(1.00-1.70 x 3.20-4.00 เซนติเมตร) และขนาดของดักแด้เพศ
เมียเท่ากับ 1.13 x 2.81 เซนติเมตร (1.00-1.20 x 2.50-3.20 เซนติเมตร) ยังคงมีขนาดที่ใหญ่กว่าเพศผู้ที่มี
ขนาดเฉลี่ยเท่ากับ  0.84 x 2.25 เซนติเมตร (0.50-1.20 x 2.00-2.50 เซนติเมตร)  
 

ตารางท่ี 4 ขนาดรังสดและดักแด้ไหมป่าทาซาร์ทีร่วบรวมได้จากพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น 
 

รังท่ี 
ขนาดรังสด (เซนติเมตร) ขนาดดักแด้ (เซนติเมตร) 

เพศเมีย เพศผู้ เพศเมีย เพศผู้ 
กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว 

1 1.50 3.88 1.00 3.50 1.00 2.50 0.80 2.10 
2 1.50 4.50 1.20 3.50 1.20 3.10 0.70 2.00 
3 1.50 4.50 1.70 3.50 1.20 2.80 0.70 2.10 
4 2.00 5.10 1.40 3.20 1.20 3.00 0.70 2.10 
5 2.00 4.20 1.50 3.20 1.20 3.20 0.70 2.10 
6 1.80 4.10 1.20 4.00 1.20 2.80 0.60 2.10 
7 1.50 4.40 1.50 3.20 1.20 2.90 0.80 2.00 
8 1.70 4.50 1.50 3.90 1.20 3.00 0.50 2.20 
9 1.60 4.00 1.30 3.50 1.20 2.80 1.00 2.30 
10 1.50 3.80 1.30 3.50 1.00 2.50 1.20 2.50 
11 1.50 4.00 1.50 3.20 1.00 2.50 1.20 2.50 
12 1.50 4.00 1.50 3.50 1.00 2.50 1.00 2.50 
13 1.50 4.00 1.60 3.50 1.00 2.80 1.00 2.50 
14 1.50 4.80 1.60 3.50 1.20 3.00 0.70 2.20 
15 1.50 4.80 1.50 3.20 1.20 2.70 1.00 2.50 

เฉลี่ย 1.61 4.31 1.42 3.46 1.13 2.81 0.84 2.25 
 
 เมื่อเปรียบเทียบขนาดรังสดและขนาดดักแด้เพศเมียและเพศผู้นั้น ความกว้างของขนาดรังสดนั้น 
ไม่มีความแตกตา่งกันทางสถิติ ส่วนความยาวของรังสดนั้นมีความแตกต่างกันทางสถิติ(P<0.01) และในด้าน
ขนาดดักแด้ทั้งความกว้างและความยาวมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) ดังแสดงในตารางที่ 5  
 
ตารางท่ี 5 เปรียบเทียบขนาดรังสดและดักแด้ไหมป่าทาซาร์ที่รวบรวมได้จากพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น  
 

เพศ 
ขนาดรังสด (เซนติเมตร) ขนาดดักแด้ (เซนติเมตร) 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว 
เพศเมีย 1.16±0.10 4.31±0.10a 1.13±0.05a 2.81±0.11a 
เพศผู้ 1.42±0.14 3.46±0.13b 0.84±0.13b 2.25±0.18b 
F. 4.9940ns 55.2377** 13.3517* 20.8759* 
CV.(%) 6.76 3.95 9.96 5.94 
ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันท่ีก ากับด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% (DMRT) 
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 เมื่อน ารังสดที่รวบรวมได้มาเก็บรักษาไว้ในสภาพอุณหภูมิห้องเพ่ือให้ตัวเต็มวัยฟักออกจากรัง 
จากนั้นวัดขนาดล าตัวและขนาดปีกของตัวเต็มวัยเพศผู้และเพศเมีย พบว่าขนาดตัวเต็มวัยของตัวเต็มวัยเพศ
เมียมีขนาดที่ใหญ่กว่าตัวเต็มวัยเพศผู้ทั้งขนาดล าตัวและปีก(ตารางที่ 6) โดยตัวเต็มวัยเพศเมียมีขนาดล าตัว
เฉลี่ยเท่ากับ 1.01 x 3.04 เซนติเมตร (1.00-1.10 x 3.00-3.30 เซนติเมตร) และขนาดปีกเฉลี่ยเท่ากับ 
3.21 x 8.30 เซนติเมตร (3.00-3.50 x 7.50-9.00 เซนติเมตร) ส่วนตัวเต็มวัยเพศผู้มีขนาดล าตัวเฉลี่ย
เท่ากับ 0.63 x 2.07 เซนติเมตร (0.60-0.70 x 2.00-2.50 เซนติเมตร) และขนาดของปีกเฉลี่ยเท่ากับ 3.00 
x 7.15 เซนติเมตร (3.00 x 7.00-8.00 เซนติเมตร)  
 
ตารางท่ี 6 ขนาดล าตัวและปีกของตัวเต็มวัยไหมป่าทาซาร์ที่รวบรวมได้จากพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น 
 

รังที่ 
ขนาดล าตัว (เซนติเมตร) ขนาดปีก(เซนติเมตร) 

เพศเมีย เพศผู้ เพศเมีย เพศผู้ 
กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว 

1 1.0 3.0 0.7 2.3 3.5 7.5 3.0 8.0 
2 1.0 3.0 0.6 2.0 3.5 8.0 3.0 8.0 
3 1.0 3.0 0.6 2.0 3.5 9.0 3.0 7.0 
4 1.0 3.0 0.6 2.0 3.0 9.0 3.0 7.1 
5 1.0 3.0 0.7 2.1 3.1 8.0 3.0 7.0 
6 1.0 3.1 0.6 2.0 3.0 8.0 3.0 7.0 
7 1.1 3.3 0.7 2.0 3.5 9.0 3.0 7.0 
8 1.0 3.0 0.6 2.0 3.0 8.0 3.0 7.0 
9 1.0 3.0 0.7 2.5 3.5 9.0 3.0 7.1 
10 1.1 3.2 0.6 2.1 3.5 9.0 3.0 7.0 
11 1.0 3.0 0.6 2.0 3.0 8.0 3.0 7.0 
12 1.0 3.0 0.6 2.0 3.0 8.0 3.0 7.0 
13 1.0 3.0 0.6 2.0 3.0 8.0 3.0 7.0 
14 1.0 3.0 0.6 2.0 3.0 8.0 3.0 7.0 
15 1.0 3.0 0.6 2.0 3.0 8.0 3.0 7.0 

เฉลี่ย 1.01 3.04 0.63 2.07 3.21 8.30 3.00 7.15 
 
 เมื่อเปรียบเทียบขนาดปีกและขนาดล าตัวของตัวเต็มวัยเพศเมียและเพศผู้ ในด้านขนาดล าตัวของ
ตัวเต็มวัยนั้น เพศเมียเพศเมียมีขาดที่ใหญ่กว่าเพศผู้ทั้งความกว้างและความยาว แต่เฉพาะความยาวเท่านั้น
ที่มีความแตกต่างกันทางสถิติ(P<0.01) ส่วนขนาดของปีกนั้นด้านความกว้างของปีกเพศผู้และเพศเมียไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ ส่วนความยาวของปีกตัวเต็มวัยเพศเมียมีค่ามากกว่าเพศผู้และตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (ตารางที่ 7) 
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ตารางท่ี 7 เปรียบเทียบขนาดล าตัวและปีกของตัวเต็มวัยไหมป่าทาซาร์ทีร่วบรวมได้จากพ้ืนที่จังหวัด 
    ขอนแก่น 
 

เพศ 
ขนาดล าตัว (เซนติเมตร) ขนาดปีก (เซนติเมตร) 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว 
เพศเมีย 1.01±0.18 a 3.04±0.02 a 3.21±0.18  8.30±0.02 a 
เพศผู้ 0.63±0.30 b  2.07±0.06 b 3.00±0.30 7.17±0.07 b 
F. 420.4935** 333.0568** 2.1927ns 27.3108** 
CV.(%) 2.82 2.56 4.05 3.50 
ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันท่ีก ากับด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% (DMRT) 
 
 
2. การเพาะเลี ยงสต๊อกและเพิ่มปริมาณไหมป่าทาซาร์ (Antheraea spp.) 

จากการเพาะเลี้ยงสต็อกของไหมป่าทาซาร์และเพาะเลี้ยงเพ่ือเพ่ิมปริมาณ ด้วยพืชอาหารหลัก คือ ใบ
เต็ง (จิก) โดยการน ากิ่งของต้นเต็งมามัดรวมกันเป็นช่อ จากนั้นจุ่มก้านที่มัดรวมกัน ลงในขวดที่บรรจุน้ า ใช้
ตาข่ายสีฟ้าหรือตาข่ายผ้าคลุมช่อใบไว้ หลังจากที่เขี่ยหนอนไหมลงในช่อของพืชอาหารที่ได้เตรียมไว้แล้ว 
(ภาพที่ 3) พบว่าไหมป่าชนิดนี้สามารถเพาะเลี้ยงได้เพียงพอส าหรับเป็นสต็อกส าหรับการทดสอบต่อไป 
ส่วนการเพาะเลี้ยงเพ่ือเพ่ิมปริมาณนั้นได้ท าการศึกษาการเจริญเติบโตในสภาพจริงโดยการน าไหมป่าไป
ปล่อยที่ต้นเต็งแล้วใช้ตาข่ายพลาสติกสีฟ้าครอบป้องกันแมลงศัตรู (ภาพที่ 4) ซึ่งพบว่าไหมป่าทาร์ซา
สามารถเจริญเติบโตได้ระดับหนึ่ง  

 

 
ภาพที่ 3 การเพาะเลี้ยงไหมป่าทาซาร์เพ่ือเป็นสต็อก 

 
ภาพที่ 4 การเพาะเลี้ยงไหมป่าทาซาร์เชิงปริมาณ  

 
3. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนากรการของดักแด้ไหมป่าทาซาร์ (Antheraea spp.)  

ไหมป่าทาซาร์ที่รวบรวมได้และจากการเพาะเลี้ยงนั้น เมื่อเข้าดักแด้วันที่ 7-10 น ามาเฉือนรังเอาเฉพาะ
ดักแด้ (ภาพที่ 5) เพ่ือน าดักแด้ดังกล่าวไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ โดยวิธีในการวิเคราะห์ดัดแปลง
จาก AOAC (1999)   
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    ภาพที่ 5 ดักแด้ไหมป่าทาซาร ์(Antheraea spp.) 
 
 
 จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการดักแด้ไหมป่าทาซาร์ พบว่าดักแด้ไหมป่านี้มีความชื้น 74.12 
เปอร์เซ็นต์  โปรตีน 55.06  เปอร์เซ็นต์  ไขมัน 31.56 เปอร์เซ็นต์ ไฟเบอร์ 6.24 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 4.55 
เปอร์เซ็นต์ และคาร์โบไฮเดรต 2.60 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 8)  
 

ตารางท่ี 8 องค์ประกอบทางโภชนาการของดักแด้ไหมป่าทาซาร์ (Antheraea spp.) 
 

องค์ประกอบ % SD 
ความชื้น (Moisture content) 74.12 0.43 
โปรตีน (Protein) 55.06 0.12 
ไขมัน (Crude Fat) 31.56 0.73 
ไฟเบอร์ (Crude Fiber) 6.24 0.31 
เถ้า (Ash) 4.55 0.04 
คาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) 2.60  
AOAC.Official Method of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 16th ed. Marryland; 1999. 

  
 
4. การผลิตอาหารจากดักแด้ไหมป่าทาซาร์(Antheraea spp.) 

การผลิตและแปรรูปอาหารจากดักแด้ของไหมป่าทาซาร์ ในเบื้องต้นได้น าดักแด้ไหมป่ามาท าการแปร
รูปเป็นอาหารโดยอาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่น อาศัยหลักการประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะและปลอดภัยต่ อ
ผู้บริโภค เน้นการปฏิบัติที่ง่ายและสะอาด ในเบื้องต้นได้อาหารแปรรูปจากดักแด้ไหมป่าทาซาร์ เป็นอาหาร 
จ านวน 4 ต ารับ คือ น้ าพริกดักแด้ทาซารร์สปลาร้าทรงเครื่อง แกงไตปลาดักแด้ทาซาร์ แกงส้มดักแด้ทาซาร์ 
และแกงเขียวหวานดักแด้ทาซาร ์โดยมีวิธีการดังนี้  
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น  าพริกดักแด้ทาซาร์รสปลาร้าทรงเครื่อง (ภาพที่ 6) 
ส่วนประกอบ     
 ดักแด้ไหมป่าทาซาร์  200 กรัม ข่า 2 หัว 
 ปลาร้าสับ 200 กรัม ตะไคร้ 5 หัว 
 พริกข้ีหนูสด 10 เม็ด ใบมะกรูด  10 ใบ 
 หอมแดง 5 หัว น้ าปลา 2 ช้อนชา 
 กระเทียม 5 หัว น้ าตาล 1 ช้อนชา 
 น้ ามะขามเปียก 3 ช้อนโต๊ะ ผงชูรส  2 ช้อนชา 
     

วิธีปรุง  
1. น าดักแด้ไหมป่าทาซาร์ จ านวน 200 กรัม มาทอดให้สุกกรอบ ทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ ามัน 
2. น า หอมแดง กระเทียม พริก ข่า ตะไคร้ที่หั่นเป็นชิ้นเล็ก ไปคั่วให้สุกและหอม แล้วน ามาโขลก

รวมกันให้ละเอียด  
3. น าดักแดัไหมป่าทาซาร์จากข้อ 1  100 กรัม มาโขกรวมกันกับส่วนประกอบในข้อ 2 ให้เข้ากัน 

เติมน้ ามะขามเปียก น้ าปลา ผงชูรส ใบมะกรูดหั่นฝอย  
4. โขลกให้เข้ากัน ปรุงรสตามใจชอบ  
5.  ดักแด้ทอดที่เหลือ 100 กรัม น ามาโรยข้างหน้าและ/หรือแกล้มกับน้ าพริก  
 
  

 

 

 
 
 
 
 
 
   
            
                                ภาพที่ 6 น้ าพริกดักแด้ทาซารร์สปลาร้าทรงเครื่อง 
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แกงไตปลา-ดักแด้ทาซาร์ (ภาพที่ 7) 
    ส่วนประกอบ 

ผงปรุงแกงไตปลาส าเร็จรูป 1 ซอง พริกข้ีหนูแห้ง  50 เม็ด 
ดักแด้ไหมป่าทาซาร์  200 กรัม พริกขี้หนูสด  15 เม็ด 
กระเทียมหัวเล็กปอกเลือก  3 หัว ตระไคร้ซอย 3 ช้อนโต๊ะ 
หอมแดงปอกเปลือก 7 หัว ถั่วฝักยาว 5 ฝัก 
หน่อไม้ลวกต้มหั่น  1 ถ้วยตวง มะเขือ 5 ผล 
ใบมะกรูดหั่นหยาบ 7 ใบ ข่าแก่หั่นเป็นแว่นๆ  10 แว่น 
เครื่องปรุงรสไก่ชนิดผง  2 ช้อนชา ขม้ินชันสดหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ  1 ช้อนโต๊ะ 
กะปิห่อใบตองเผาไฟ  1 ช้อนชา เม็ดพริกไทยอ่อน  1 ช้อนชา 
เกลือป่น  1 ช้อนโต๊ะ ผิวมะกรูดหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ  2 ช้อนโต๊ะ 

 
วิธีปรุง  

1. น าดักแด้ไหมป่าทาซาร์ จ านวน 200 กรัม มาทอดให้สุกกรอบ ทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ ามัน 
2. โขลกเครื่องปรุงรสและส่วนผสมของแกงไตปลาละลายกับน้ าสะอาด เอาขึ้นตั้งบนเตาไฟ

เร่งไฟให้แรงจนเดือดคั่วให้แห้ง ใส่ผงปรุงแกงไตปลาส าเร็จรูป  
3. น าหอมแดง กระเทียม พริก ข่า ตะไคร้ที่หั่นเป็นชิ้นเล็ก ไปคั่วให้สุกและหอม  
4. น าดักแด้ไหมป่าทาซาร์ที่ทอดกรอบ 100 กรัม (ครึ่งหนึ่งที่เตรียมไว้) น ามาโขลกเข้ากันกับ

เครื่องปรุงรสในข้อ 3 ให้เข้าด้วยกัน จากนั้นเทใส่หม้อตั้งให้เดือดอีกครั้งใส่หน่อไม้ลวก 
ฟักทอง ใบมะกรูด คนให้เข้ากันปรุงรสตามใจชอบ  

5. ดักแด้ทอดที่เหลือ 100 กรัม น ามาโรยใส่ในหม้อก่อนยกลงและ/หรือใช้เป็นเครื่องเคียง  
 

 

 

 

 

 

 

 
                               
                                      ภาพที่ 7 แกงไตปลา-ดักแด้ทาซาร์ 
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แกงส้มดักแด้ทาซาร์ (ภาพที่ 8) 
 ส่วนประกอบ 

ดักแด้ไหมป่าทาซาร์  200 กรัม หอมแดงเผา  2-3 หัว 
ดอกแคขาว 100 กรัม ขม้ิน  2-3 แว่น 
พริกข้ีหนูแห้ง 3-5 เม็ด กระชายหั่น  3 ช้อนโต๊ะ 
ถั่วฝักยาว(หั่นเป็นท่อน) 5 ฝัก น้ าตาลปี๊บ  1-2 ช้อนโต๊ะ 
เกลือเม็ด  1 ช้อนชา มะขามเปียกเข้มข้น  1 ถ้วย 
ข่า  3 แว่น กะปิเผา  1 ช้อนโต๊ะ 
พริกสด 6-7 เม็ด น้ าปลาดี  2-3 ช้อนโต๊ะ 
    

วิธีปรุง  
1. น าดักแด้ไหมป่าทาซาร์ จ านวน 200 กรัม มาทอดให้สุกกรอบ ทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ ามัน 
2. โขลกส่วนผสมเครื่องแกงให้ละเอียดเข้ากัน จากนั้นใส่ดักแด้ทอดกรอบ 100 กรัม แล้วโขลกต่อให้

ละเอียดอีกครั้ง น าไปละลายในน้ าซุปต้มเดือด เติมดอกแค ถั่วฝักยาว  
3. ปรุงรส ด้วยน้ าปลา น้ าตาล และน้ ามะขามเปียก  ชิมรสตามชอบ 
4. เมื่อได้รสที่ชอบแล้วใส่ดักแด้ทอดกรอบที่เหลือ (100 กรัม) รอให้เดือดอีกครั้ง ยกลงจากเตา 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
ภาพที่ 8 แกงส้มดักแด้ทาซาร์  
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แกงเขียวหวานดักแด้ทาซาร์ (ภาพที่ 9) 
        ส่วนประกอบ 

ผงแกงเขียวหวาน 1 ซอง โหระพาเด็ดใบ  1 ถ้วย 
ดักแด้ไหมป่าทาซาร์  200 กรัม พริกฟ้าสีเขียวและแดง หั่นแฉลบ  2 เม็ด 
เลือดไก่ หั่นชิ้นสี่เหลี่ยม  1 ก้อน เกลอื 1 ช้อนชา 
มะเขือเปราะผ่าสี่  4 ลูก น้ าตาลปี๊บ 1 ช้อนชา 
ใบมะกรูดฉีก  3 ใบ น้ าปลา  3 ช้อนโต๊ะ 
หัวกะทิ 1 ถ้วย หางกะทิ 1 ถ้วย 

 
วิธีปรุง  

1. เคี่ยวดักแด้ไหมป่ากับหางกะทิ 2 ถ้วยในหม้อด้วยไฟกลางค่อนข้างอ่อนนาน 15 นาที หรือ
จนสุก  

2. ผัดผงพริกแกงเขียวหวานทีเ่ตรียมไว้กับหัวกะทิในกระทะด้วยไฟกลางจนแตกมันและกะทิ
แห้ง ใส่หางกะทิ 1 ถ้วย ผัดให้ทั่วและแห้ง ใส่ดักแด้ในข้อ 1 ที่เค่ียวพร้อมทั้งกะทิ ผัดให้ทั่ว 
ใส่หางกะทิอีก1 ถ้วย ใส่เลือดไก่ เคี่ยวต่อสักครู่ให้เครื่องแกงเข้าเนื้อ  

3. ใส่มะเขือเปราะปรุงรสด้วยน้ าปลา เกลือ และน้ าตาล คนให้ทั่ว พอมะเขือสุก ใส่หางกะทิที่
เหลือ คนพอทั่วชิมรสให้เค็มน า หวานกะทิ ใส่ใบมะกรูด โหระพา และพริกชี้ฟ้า ปิดไฟ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 9 แกงเขียวหวานดักแด้ทาซาร์ 
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5. การออกแบบสอบถามและประเมินความชอบผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากไหมป่า ทาซาร์
(Antheraea spp.)  
จากการประเมินคุณลักษณะต่างๆ ของอาหารแปรรูปจากดักแด้ไหมป่าทาซาร์ จากผู้ประเมินที่มีความ

ชื่นชอบในการรับประทานแมลง (ตารางที่ 9) พบว่าอาหารแปรรูป น้ าพริกดักแด้รสปลาร้าทรงเครื่องได้รับ
ความชื่นชอบมากที่สุด รองลงมา คือ แกงเขียวหวานดักแด้ แกงส้มดักแด้ และ แกงไตปลาดักแด้ ตามล าดับ 
โดยได้คะแนนรวมจากการประเมินลักษณะต่างๆคือ ลักษณะภายนอก สีที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความพอใจภาพรวมเท่ากับ 144, 139, 133 และ 130 คะแนน ตามล าดับ ซึ่งจากการประเมิน
เปรียบเทียบในแต่ละลักษณะที่ประเมินนั้น จะเห็นว่า ในด้านลักษณะภายนอก แกงเขียวหวานจะได้รับ
ความชอบมากที่สุด (25 คะแนน) ส่วนอาหารสูตรอ่ืนๆได้รับความชอบเท่ากัน(23 คะแนน) สีที่ปรากฏของ
อาหารนั้น แกงส้มดักแด้ และแกงเขียวหวานดักแด้ได้รับความชอบเท่ากัน คือ 24 คะแนน ส่วนน้ าพริก
ดักแด้รสปลาร้าทรงเครื่องและแกงไตปลาดักแด้ได้รับความชอบเท่ากัน(23 คะแนน)  อย่างไรก็ตามในด้าน
กลิ่นและรสชาติของอาหาร น้ าพริกดักแด้รสปลาร้าทรงเครื่องกลับได้รับความชอบมากที่สุด (25 คะแนน)
และแกงไตปลาดักแด้ได้รับความชอบน้อยที่สุด นอกจากนั้นเนื้อสัมผัสของอาหารน้ าพริกดักแด้รสปลาร้า
ทรงเครื่องยังคงได้รับความชอบมากที่สุด(24 คะแนน) เช่นกัน เมื่อพิจารณาในความชอบภาพรวมน้ าพริก
ดักแด้รสปลาร้าทรงเครื่องยังคงได้รับความชอบมากที่สุดรองลงมาคือแกงเขียวหวานดักแด้ 

 
ตารางท่ี 9 ผลการประเมินผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากดักแด้ไหมป่าทาซาร ์
 

รายการอาหาร 
เกณฑ์ประเมิน  (คะแนน) 

รวม ลักษณะ
ภายนอก 

สีที่
ปรากฏ 

กล่ิน รสชาติ เนื อ
สัมผัส 

ภาพรวม 

น้ าพริกดักแด้รสปลาร้าทรงเครื่อง  23 23 25 25 24 24 144 
แกงไตปลาดักแด้  23 23 23 20 20 21 130 
แกงส้มดักแด้ 23 24 24 21 20 21 133 
แกงเขียวหวานดักแด้  25 24 24 23 20 23 139 

 
 

6. การประเมินการเก็บรักษาวัตถุดิบดักแด้ไหมป่าทาซาร์ (Antheraea spp.) 
 จากการประเมินอายุการเก็บรักษาวัตถุดิบรังสดไหมป่าทาซาร์ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ซึ่งใน

ระยะเริ่มต้นท าการเก็บรักษาได้ในเวลา 7 เดือน (ธันวาคม – มิถุนายน 2555) นั้น (ตารางที่ 10) เมื่อน า
วัตถุดิบที่เก็บรักษามาท าการประเมินลักษณะต่างๆ ได้แก่  ลักษณะภายนอก สีที่ปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส 
และรสชาติ พบว่า ในสัปดาห์ที่ 1 ที่ท าการประเมินนั้น ความพอใจของผู้ประเมินอยู่ในระดับมาก-มากที่สุด
(ระดับคะแนน =5) ในทุกลักษณะ และในการประเมินอายุการเก็บรักษาในเดือนที่ 1- 4 ความพอใจของผู้
ประเมินยังคงอยู่ในระดับมาก-มากที่สุดเช่นเดียวกับการประเมินในสัปดาห์ที่ 1 (วันที่ 1-7) ซึ่งแสดงให้เห็น
ว่าดักแด้ที่ท าการเก็บรักษานั้นยังคงอยู่ในสภาพที่ดี ส่วนการประเมินในเดือนที่ 5 ลักษณะภายนอก สีที่
ปรากฏ กลิ่น และเนื้อสัมผัส ความพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีคะแนนประเมินเท่ากับ 5 ส่วนรสชาติ
ความพอใจอยู่ในระดับมาก (4.33 คะแนน) ในเดือนที่ 6-7 นั้น เฉพาะลักษณะภายนอก สีที่ปรากฏ และ
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กลิ่น เท่านั้นที่อยู่ในเกณฑ์มากที่สุด (ระดับคะแนน =5) ส่วนเนื้อสัมผัสความพอใจของผู้ประเมินอยู่ในระดับ
มากที่สุดเช่นกัน(4.83 คะแนน) แต่รสชาติความพอใจของผู้ประเมินอยู่ในระดับมาก (4.33) ทั้งนี้เนื่องจาก
รสชาติของดักแด้จะจืดลง  

 
ตารางท่ี 10  ค่าเฉลี่ยการประเมินอายุการเก็บรักษาวัตถุดิบ (ดักแด้ไหมป่าทาซาร์)  

 

หมายเหตุ    1/  ระดับความพึงพอใจ: 0 – 1.50 = น้อยมาก – น้อย, 1.60 – 3.00 = ปานกลาง, 

        3.10 – 4.59 = มาก และ 4.60-5.00 = มากที่สุด 
 

 
7. การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ไหมป่าทาซาร(์Antheraea spp.) 

โดยการศึกษาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุอาหารแปรรูปจากไหมป่าทาซาร์  ในเบื้องต้นได้
ออกแบบโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ได้จ านวน 5 แบบ และน ามาใช้ทดสอบบรรจุอาหารแปรรูป แล้วให้ผู้
ประเมินให้ค่าคะแนนความพึงพอใจจากน้อยมาก, ปานกลาง, มาก  และมากที่สุด พบว่าแบบที่ได้รับความ
พึงพอใจมากที่สุดไดแ้ก่แบบบรรจุภัณฑ์ดังแสดงในภาพที่ 10  

 
 
 
 

สัปดาห์ที่ 
เกณฑ์ประเมิน 1/ (คะแนน) 

ลักษณะภายนอก สีทีป่รากฏ กล่ิน เนื อสัมผัส รสชาติ 
สัปดาที ่1 วันที่ 1 5 5 5 5 5 
สัปดาที่ 1 วันที่ 2 5 5 5 5 5 
สัปดาที่ 1 วันที่ 3 5 5 5 5 5 
สัปดาที่ 1 วันที่ 4 5 5 5 5 5 
สัปดาที่ 1 วันที่ 5 5 5 5 5 5 
สัปดาที่ 1 วันที่ 6 5 5 5 5 5 
สัปดาที่ 1 วันที่ 7 5 5 5 5 5 
เดือนที่ 1 5 5 5 5 5 
เดือนที่ 2 5 5 5 5 5 
เดอืนที่ 3 5 5 5 5 5 
เดือนที่ 4 5 5 5 5 5 
เดือนที่ 5 5 5 5 5 4.33 
เดือนที่ 6 5 5 5 4.83 4.33 
เดือนที่ 7 5 5 5 4.83 4.33 
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ภาพที่ 10 แบบผลิตภัณฑ์อาหารจากดักแด้ไหมป่าทาซาร์ (Antheraea spp.) 
 
 
 
 
 

 
    


