
 

มก. วิจัยพบซ่ีโครงและกระดูกสันหลังจระเข   
มีคอลลาเจนและแคลเซียมชนิดดูดซึมไดเร็ว  

 
 อุตสาหกรรมขายช้ินสวนจระเขวันน้ีนับวันจะย่ิงขยายตลาดมากขึ้นเร่ือย ๆ   เพราะวามลูคา
ของจระเขหน่ึงตัวเมื่อนําไปแยกช้ินสวนเพื่อการคาท่ีถูกกฎหมายแลวจะไดราคาสูงมาก  คือเกือบจะ
ท้ังตัวของจระเขสามารถนําไปขายไดราคาดี  จะมีสวนท่ีเหลือท้ิงขายไมไดก็คือซ่ีโครงและกระดกูสัน
หลังเทาน้ัน  ดวยเหตุน้ีมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรจึงพยายามคิดหาวิธีท่ีจะนําช้ินสวนเหลือท้ิง
เหลาน้ีมาใชใหเกิดประโยชนสูงสุด  ดีกวาการนําไปท้ิงใหเสียเปลา 
 

 รองศาสตราจารย ดร.วรรณวิบลูย  กาญจนกุญชร  อาจารยประจําภาควิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร  คณะอตุสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร  เผยวา  ปจจุบนัน้ีอุตสาหกรรมขายช้ินสวนจากจระเขกําลังเติบโต  ในหน่ึงเดือนมี
จระเขถูกชําแหละจํานวนนับหมื่นตวัดวยสาเหตเุพราะคนสวนใหญมีความเช่ือวาผลติภัณฑจาก
จระเขเปนยาและอาหารสุขภาพ  และจากการแยกช้ินสวนจระเขขายน้ีพูดไดวาเกือบจะทุกสวนของ
จระเขลวนขายไดหมด  จะเหลือก็เพียงแตซ่ีโครงและกระดูกสันหลังเทาน้ันท่ีตองท้ิง  ดังน้ันคณะวิจัย
จึงไดทําการศึกษาคดิคนผลติภัณฑอาหารจากจระเขนําช้ินสวนเหลือใชของจระเขคือสวนซ่ีโครงและ
กระดูกสันหลังมาใชใหคุมคา  โดยโครงการน้ีมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรไดรวมกับฟารมจระเขและ
สวนเสือศรีราชา อ.ศรีราชา  จ.ชลบุรี   ซ่ึงตามปกตแิลวเกือบจะทุกสวนของตัวจระเขสามารถ
นําไปใชประโยชนไดหมด  ยกเวนสวนซ่ีโครงและกระดูกสันหลังซ่ึงช้ินสวนท่ีฟารมจระเขท้ิงน้ันก็มี
เน้ือติดซ่ีโครงอยูดวย  คณะวิจัยจึงคิดหาวิธีท่ีจะนําช้ินสวนเหลือท้ิงน้ีมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหาร
เพื่อเพิ่มมูลคาและชวยกําจัดสวนเหลือท้ิงนําไปใชใหเกิดประโยชน  โดยความคดิแรกท่ีทําคือนํา
ซ่ีโครงและกระดูกสันหลังมาทําเปนผลิตภัณฑซุปสกัด  ขั้นตอนการทําก็เหมือนการทําซุปไกสกัด  คือ
เร่ิมจากการตมนํ้าซุปและเคี่ยวไปเร่ือย ๆ  พรอมกันน้ันยังไดศึกษาสารอาหารตาง ๆ ในกระดูกจระเข  
ซ่ึงพบวาในกระดูกจะเขมีกรดอะมิโนปริมาณสูงถึง 17 ชนิดดวยกัน อีกท้ังยังมีกรดอะมิโนคอลลาเจน
ชนิดไฮดรอกซีโพรลีนและไฮดรอกซีไซลีนจํานวนมากท่ีมีคุณสมบัตดิูดซึมเขาสูรางกายไดอยาง
รวดเร็วทําใหรูสึกสดช่ืน หายเพลีย หายเครียด และรางกายสามารถนําไปซอมแซมเน้ือเย่ือรางกาย
สวนท่ีสึกหรอไดทันที  ซ่ึงเมื่อเทียบกับซุปไกสกัดแลวจะไมมีกรดอะมิโนคอลลาเจนเหลาน้ีเหมือนซุป
จระเข  สวนคอลลาเจนก็จะชวยบํารุง ทําใหผิวกระชับ  ชุมช้ืน และชวยใหแผลหายเร็วขึ้น  ซุปจระเข
สกัดมีอายุเก็บรักษาไดนาน 3 ป มีกลิ่นและรสชาตเิหมอืนซุปสกัดท่ัวๆ ไป และสาํหรับสวนเน้ือท่ีแล



ออกมาจากซ่ีโครงก็จะนําไปทําเปนเน้ือจระเขหยอง  มีโปรตีนสูง  รสชาติก็เหมือนหมูหยองท่ัวไป  
นอกจากน้ันสวนกระดูกอื่น ๆ ท่ีเหลือก็จะนําไปผานกระบวนการทําใหน่ิมและนํามาทําเปนผง  บรรจุ
ในแคปซูลเปนผลิตภัณฑกระดูกผง  พบวาเปนแคลเซียมท่ีดูดซึมและละลายไดดีในกระเพาะอาหาร
มีประโยชนสําหรับรักษาโรคไขขออักเสบ 
 

นอกจากน้ันยังทํางานวิจัยเร่ือง “การใชประโยชนจากกระดูกออนซ่ึงเปนเศษเหลือจาก
อุตสาหกรรม : การสกัดและการวิเคราะหสาร  Chondroitin  sulfate  ในกระดูกออน”  โดยศึกษา
กระดูกออนจากครีบฉลาม  ปลาโรนัน  ปลากระเบน  อกไก  และจระเข  ซ่ึงนําสวนซ่ีโครงออน  
หลอดคอ  และโคนลิ้นมาทําการทดลองเพื่อวิเคราะหหาสาร Chondroitin  sulfate   พบวาในกระดูก
ออนของจระเขและอกไกมีปริมาณสาร Chondroitin  sulfate   สูงท่ีสุด  รองลงมาคอื  ครีบฉลาม   
ปลาโรนัน   และ  ปลากระเบน  ตามลาํดับ  จากน้ันไดนํากระดูกเหลาน้ีไปผลิตเปนกระดูกออนปน
แหงบรรจุแคปซูล เพื่อบริโภคในกลุมผูปวยโรคกระดูกจะทําใหไดสาร Chondroitin  sulfate   โปรตีน  
คอลลาเจน  แคลเซียมชนิดดดูซึมเขาสูรางกายไดดีเชนเดียวกับกระดูกแขง็ปนแคปซูล  ซ่ึงใน
ตางประเทศกําลังใหความสนใจสกัดสาร Chondroitin  sulfate  จากกระดูกออนใหมีความบริสุทธ์ิ
สูงมากขึ้นกวากระบวนการท่ีเราทําอยูเพื่อผลในการรักษาผูปวยท่ีเปนโรคไขขออักเสบ   
                      

        สําหรับผูท่ีสนใจ “ผลิตภัณฑอาหารจากช้ินสวนซ่ีโครงและกระดูกสันหลังจระเข” สอบถาม
รายละเอียดเพิ่มเติมไดท่ี รศ.ดร.วรรณวิบูลย กาญจนกุญชร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  โทรศัพท 0-2562-5029  
 


