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การศึกษาไหมป่าเพ่ือน ามาเป็นแหล่งอาหารโปรตีนนั้น ในประเทศไทยมีการศึกษาเพียงไม่กี่ชนิด 
ส าหรับชนิดโดดเด่นและมีการศึกษาอย่างจริงจังคือ ไหมป่าอีรี่ (Samia ricini D.) โดยพบว่าผลผลิตจากการ
เลี้ยงไหมป่าอีรี่นั้น สามารถน าไปขายได้ ในต่างประเทศมีการขายทั้งในรูปอาหาร เปลือกรัง  เส้นไหม และ
ผลิตภัณฑ์จากไหม  ซึ่งเป็นที่ต้องการของตลาด (Sarkar, 1988; Kakati,  2004) และยังให้ผลพลอยได้ก็คือ 
ดักแด้ไหมซึ่งมีคุณค่าทางอาหาร โดยที่ดักแด้ที่แห้งหรือที่สุกปรุงแล้วจะมีไขมัน 25% โปรตีน 50% ดักแด้
ป่นพบว่ามีไนโตรเจนสูง 11 % จึงเป็นอาหารที่ดีของสัตว์ปีก หมู ปลา เป็นต้น (Jolly et al., 1981) ส่วน
ไหมป่าชนิดอ่ืนๆที่มีศักยภาพ ตัวอย่าง เช่น ไหมทาซาร์ (Antheraea spp.)  เป็นแมลงที่อยู่ในวงศ์ 
Saturniidae ในต่างประเทศมีการเพาะเลี้ยงและพัฒนาการผลิตเส้นไหมและท าผลิตภัณฑ์สิ่งทออย่าง
กว้างขวาง ซึ่งมีศักยภาพในเชิงพาณิชย์อย่างมาก โดยสามารถผลิตเส้นไหมด้วยวิธีการสาวและใช้เครื่อง
ผลิตสปันซิลค์ ซึงได้มีการพัฒนาและแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สิ่งทอและเป็นสินค้าส่งออกอาทิ  เสื้อผ้า 
เครื่องนุ่งห่ม และเฟอร์นิเจอร์ ต่างๆ โดยมีการใช้ทั้งเฉพาะเส้นไหมทาซาร์และผสมกับเส้นใยชนิดอ่ืนๆ เพ่ือ
สร้างความหลากหลาย และเพ่ิมมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ได้มากขึ้น เช่น เสื้อเชิ้ตที่ได้จากการใช้เส้นสาวของไหม
ทาซาร์ผสมกับเส้นสาวของไหมบ้าน หรือใช้ร่วมกับเส้นฝ้าย หรือทอร่วมกับไหมชนิดต่างๆ (Khan and 
Suryanarayana, n.d.) ส าหรับไหมป่ากินใบอะโวคาโด เป็นไหมเพียงชนิดเดียวในโลกที่ใยของรังมีสีทอง 
(golden cocoon) มีความสวยงามโดดเด่น ในต่างประเทศเส้นไหมชนิดนี้มีราคาสูงมาก (100 ยูเอสดอล
ล่า/กก.) อีกทั้งดักแด้ของไหมชนิดนี้มีการน าไปประกอบอาหารพบว่ามีรสชาติที่ดี (Anonymous, 2008) 
ส่วนไหม A. atlas มีการศึกษามากในต่างประเทศ นับว่าเป็นแมลงที่ส าคัญในเชิงพาณิชย์ เช่น ประเทศ
อินเดียมีการน ารังไหมชนิดนี้มาผลิตเส้นที่เรียกว่า Fagara silk  (Ellenrieder and Garrison, 2004) ใน
ประเทศไต้หวันเส้นใยของไหมชนิดนี้สามารถน ามาท าผลิตภัณฑ์สิ่งทอได้  เช่น กระเป๋า (Anonymous, 
2003) นอกจากนั้นยังมีการน าตัวเต็มวัยมาท าเป็นของสะสมได้อีกด้วย (Anonymous, 2008) ส่วนใน
ประเทศไทยมีการศึกษาวิจัยไหมป่าอ่ืนๆนอกจากไหมอีรี่นั้นมีน้อยมากๆ ซึ่งจากการส ารวจของ รศ.ดร.                             
ศิวิลัย สิริมังครารัตน์ และคณะในปี 2551 ได้รายงานว่าในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและบางพ้ืนที่ของ
ประเทศไทยมีการน าดักแด้ของไหมป่า ได้แก่ ไหมทาซาร์ (Antheraea spp.) ไหมป่ากินใบอะโวคาโด 
(Cricula trifenestrata) และไหมปากินใบกระท้อน (Attacus atlas) สามชนิดมาท าเป็นอาหารและมีการ
วางจ าหน่ายอีกด้วย แต่เนื่องจากแมลงดังกล่าวมีปรากฏออกมาตามฤดูกาล อีกทั้งยังแทบไม่ได้รับความ
สนใจน ามาศึกษาวิจัยและเพาะเลี้ยงเลย   

 จากข้อมูลข้างต้น ย่อมชี้ให้เห็นได้อย่างชัดเจนว่าไหมป่าชนิดต่างๆดังกล่าว น่าจะเป็นแมลง
อุตสาหกรรมชนิดใหม่ของประเทศไทยที่มีศักยภาพสูง เพราะนอกจากข้อมูลดังกล่าวมาแล้ว ด้วยคุณสมบัติ
ที่ดีโดยเฉพาะ กินพืชอาหารได้หลายชนิดที่มีในท้องถิ่น เป็นอาหารปลอดภัย ไม่มีการใช้สารก่อมะเร็งใดๆใน
การเพาะเลี้ยง ซึ่งเป็นจุดด้อยของไหมบ้าน  ยิ่งกระบวนการเพาะเลี้ยงไหมบ้าน (โดยเฉพาะพันธุ์ไทยลูกผสม 
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พันธุ์ต่างประเทศ  ยกเว้นพันธุ์ไทยพ้ืนเมือง)มีการใช้สารเคมีพิษ เช่น ฟอร์มาลิน, ฟอร์มาลินผง  ซึ่งเป็นสาร
ก่อมะเร็ง (สมหวัง, 2534)ในทุกขั้นตอนของการเพาะเลี้ยง ประกอบกับการเพาะเลี้ยงไหมป่านี้ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งภาคตะวันออกเฉียงเหนือเป็นแหล่งของพืชอาหาร และเกษตรกรในพ้ืนที่มีความคุ้นเคยกับอาหารที่
ผลิตจากไหมอีรี่ และมีการน าไหมป่าทั้งสามชนิดมาเป็นอาหารแล้ว  จึงเป็นการง่ายที่จะพัฒนาไหมป่าให้เข้า
สู่กระบวนการของอุตสาหกรรมอาหารได้เป็นอย่างด ี

 
 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย โครงการวิจัยนี้เป็นโครงการวิจัยต่อเนื่องในปี 2554-2556 มี

วัตถุประสงค์ตลอดโครงการวิจัย คือ เพ่ือศึกษาและวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการและองค์ประกอบที่
ส าคัญในไหมป่าชนิดต่างๆ เพ่ือหาแนวทางในการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการในไหมป่าที่เพาะเลี้ยงด้วยพืช
อาหารต่างชนิดกัน  รวมทั้ งศึกษา เ พ่ือเ พ่ิมมูลค่าสู ง ให้กับไหมป่าชนิดต่ างๆ ด้ วยการ แปรรูป 
เป็นอาหารส าเร็จรูป อีกท้ังหาแนวทางในการเก็บรักษา 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย  การวิจัยนี้เป็นการวิจัยประยุกต์ในปีงบประมาณนี้ (2554) โดยเริ่มต้นของการวิจัย 
เป็นการส ารวจและรวบรวมไหมป่าทาซาร์ (Antheraea spp.) ในเขตพ้ืนที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น 
จังหวัดขอนแก่น ชัยภูมิ อุบลราชธานี และศรีษะเกษ เป็นต้น ไหมป่าทาซาร์ที่รวบรวมได้ น ามาเก็บข้อมูล
ด้วยการวัดขนาด ชั่งน้ าหนักรังสด น้ าหนักดักแด้ น้ าหนักเปลือกรัง และเปอร์เซ็นต์เปลือกรัง และข้อมูล
ผลผลิตต่างๆ จากนั้นน าไหมป่าทาซาร์มาเพาะเลี้ยงเพ่ือเพ่ิมปริมาณด้วยพืชอาหารหลัก ดักแด้ไหมป่าทาซาร์
ที่เพาะเลี้ยงได้น ามาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ(proximate analysis) และน ามาพัฒนาแปรรูปเป็น
อาหารส าหรับมนุษย์  

 
ผลกำรวิจัย  การส 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) บริเวณเขตอ าเภอบ้านไผ่ และอ าเภอเมืองพล จังหวัดขอนแก่น ซึ่งไหมป่าดังกล่าว
อยู่ในระยะดักแด้ เมื่อสุ่มรังสดมาชั่งน้ าหนักจ านวน 30 รัง เพศผู้ 15 รังและเพศเมีย 15 รัง พบว่าค่าเฉลี่ย
ของน้ าหนักรังสด และน้ าหนักดักแด้ ซ่ึงรังสดไหมป่าเพศเมียมีน้ าหนักที่มากกว่าเพศผู้ โดยมีค่าเท่ากับ 2.28 
กรัม และ 1.25 กรัม ตามล าดับ และเท่ากับ 2.14 และ 1.14 กรัม ส าหรับน้ าหนักดักแด้เพศเมียและเพศผู้ 
ตามล าดับ ส่วนน้ าหนักเปลือกรังกลับพบว่ารังเพศผู้ (0.07 กรัม) มีค่าเฉลี่ยที่มากกว่ารังเพศเมีย(0.05 กรัม) 
เช่นเดียวกับค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์เปลือกรังที่ของเพศผู้มีค่ามากกว่าของเพศเมีย (5.62 และ 2.20 กรัม 
ตามล าดับ) ส่วนขนาดรังสดและดักแด้เปรียบเทียบระหว่างเพศผู้และเพศเมียนั้น ขนาดรังสดเฉลี่ย เพศเมีย
เท่ากับ 1.61 x 4.31 เซนติเมตร (1.50–2.00 x 3.80-5.10 เซนติเมตร) เพศผู้มีขนาดเท่ากับ 1.42 x 3.46 
เซนติเมตร(1.00-1.70 x 3.20-4.00 เซนติเมตร) และขนาดเฉลี่ยของดักแด้ เพศเมียเท่ากับ 1.13 x 2.81 
เซนติเมตร (1.00-1.20 x 2.50-3.20 เซนติเมตร) ยังคงมีขนาดที่ใหญ่กว่าเพศผู้ที่มีขนาดเฉลี่ยเท่ากับ  0.84 
x 2.25 เซนติเมตร (0.50-1.20 x 2.00-2.50 เซนติเมตร)  ส่วนการเพาะเลี้ยงไหมป่าทาซาร์ด้วยพืชอาหาร
หลักนั้นสามารถเพาะเลี้ยงได้ครบวงจรชีวิต 
 ในด้านการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (proximate analysis) ดักแด้ไหมป่าทาซาร์มีความชื้น 
74.12 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 55.06 เปอร์เซ็นต์   ไขมัน 31.56 เปอร์เซ็นต์   ไฟเบอร์ 6.24 เปอร์เซ็นต์   เถ้า 
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4.55 เปอร์เซ็นต์   และคาร์โบไฮเดรต 2.60 เปอร์เซ็นต์ ส่วนในด้านการแปรรูปเป็นอาหารนั้น ในเบื้องต้นได้
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจ านวน 4 ต ารับ ได้แก่ น้ าพริกดักแด้รสปลาร้าทรงเครื่อง แกงไตปลาดักแด้ แกงส้ม
ดักแด้ และแกงเขียวหวานดักแด้ ซึ่งได้รับการประเมินจากผู้ประเมินที่มีความชื่นชอบในการรับประทาน
แมลงพบว่า น้ าพริกดักแด้รสปลาร้าทรงเครื่อง ได้รับความชื่นชอบจากผู้ประเมินมากที่สุด และการประเมิน
อายุการเก็บรักษาวัตถุดิบ(ดักแด้ไหมป่าทาซาร์)อย่างต่อเนื่อง ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เวลา 7 เดือน 
แสดงให้เห็นว่าคุณภาพของวัตถุดิบยังคงอยู่ในสภาพดี  

ปัญหำและข้อเสนอแนะในกำรวิจัย  
1. การส ารวจและรวบรวมไหมป่าทาซาร์ในบางพ้ืนที่ยังประสบปัญหาเนื่องจากพบไหมป่าทาซาร์ใน

ปริมาณน้อย 
2. บางพ้ืนที่ที่เข้าท าการส ารวจมีข้อจ ากัดเนื่องจากต้องท าการขออนุญาตเจ้าของพ้ืนที่ ซึ่งบางครั้งต้อง

ติดต่อหลายหน่วยงานท าให้ล่าช้า และบางกรณีไม่ได้รับอนุญาต 
3. การเพาะเลี้ยงไหมป่าทาซาร์ในบางช่วงยังพบปัญหาในการเพาะเลี้ยงเนื่องจากสภาพอุณหภูมิที่สูง 

ประกอบกับสภาวะโลกร้อนท าให้การเพาะเลี้ยงยากยิ่งขึ้น  
4. การแปรรูปเป็นอาหารสามารถแปรรูปได้หลายต ารับ แต่เนื่องจากในบางช่วงมีข้อจ ากัดในวัตถุดิบ 
5. การประเมินความชอบของผลิตภัณฑ์อาหารจากไหมป่านั้น ประเมินเฉพาะบุคคลที่มีความชื่นชอบ

ในการกินแมลงเท่านั้น จึงอาจมีการประเมินจากคนหลายกลุ่ม หลายอาชีพ และหลายช่วงอายุ 
เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่หลากหลายมากขึ้น  
 

 
 

 
 


