
 

มก. วิจัยพบซ่ีโครงและกระดูกสันหลังจระเข   
มีคอลลาเจนและแคลเซียมชนิดดูดซึมไดเร็ว  

 
 อุตสาหกรรมขายช้ินสวนจระเขวันน้ีนับวันจะย่ิงขยายตลาดมากขึ้นเร่ือย ๆ   เพราะวามลูคา
ของจระเขหน่ึงตัวเมื่อนําไปแยกช้ินสวนเพื่อการคาท่ีถูกกฎหมายแลวจะไดราคาสูงมาก  คือเกือบจะ
ท้ังตัวของจระเขสามารถนําไปขายไดราคาดี  จะมีสวนท่ีเหลือท้ิงขายไมไดก็คือซ่ีโครงและกระดกูสัน
หลังเทาน้ัน  ดวยเหตุน้ีมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรจึงพยายามคิดหาวิธีท่ีจะนําช้ินสวนเหลือท้ิง
เหลาน้ีมาใชใหเกิดประโยชนสูงสุด  ดีกวาการนําไปท้ิงใหเสียเปลา 
 

 รองศาสตราจารย ดร.วรรณวิบลูย  กาญจนกุญชร  อาจารยประจําภาควิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร  คณะอตุสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร  เผยวา  ปจจุบนัน้ีอุตสาหกรรมขายช้ินสวนจากจระเขกําลังเติบโต  ในหน่ึงเดือนมี
จระเขถูกชําแหละจํานวนนับหมื่นตวัดวยสาเหตเุพราะคนสวนใหญมีความเช่ือวาผลติภัณฑจาก
จระเขเปนยาและอาหารสุขภาพ  และจากการแยกช้ินสวนจระเขขายน้ีพูดไดวาเกือบจะทุกสวนของ
จระเขลวนขายไดหมด  จะเหลือก็เพียงแตซ่ีโครงและกระดูกสันหลังเทาน้ันท่ีตองท้ิง  ดังน้ันคณะวิจัย
จึงไดทําการศึกษาคดิคนผลติภัณฑอาหารจากจระเขนําช้ินสวนเหลือใชของจระเขคือสวนซ่ีโครงและ
กระดูกสันหลังมาใชใหคุมคา  โดยโครงการน้ีมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรไดรวมกับฟารมจระเขและ
สวนเสือศรีราชา อ.ศรีราชา  จ.ชลบุรี   ซ่ึงตามปกตแิลวเกือบจะทุกสวนของตัวจระเขสามารถ
นําไปใชประโยชนไดหมด  ยกเวนสวนซ่ีโครงและกระดูกสันหลังซ่ึงช้ินสวนท่ีฟารมจระเขท้ิงน้ันก็มี
เน้ือติดซ่ีโครงอยูดวย  คณะวิจัยจึงคิดหาวิธีท่ีจะนําช้ินสวนเหลือท้ิงน้ีมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหาร
เพื่อเพิ่มมูลคาและชวยกําจัดสวนเหลือท้ิงนําไปใชใหเกิดประโยชน  โดยความคดิแรกท่ีทําคือนํา
ซ่ีโครงและกระดูกสันหลังมาทําเปนผลิตภัณฑซุปสกัด  ขั้นตอนการทําก็เหมือนการทําซุปไกสกัด  คือ
เร่ิมจากการตมนํ้าซุปและเคี่ยวไปเร่ือย ๆ  พรอมกันน้ันยังไดศึกษาสารอาหารตาง ๆ ในกระดูกจระเข  
ซ่ึงพบวาในกระดูกจะเขมีกรดอะมิโนปริมาณสูงถึง 17 ชนิดดวยกัน อีกท้ังยังมีกรดอะมิโนคอลลาเจน
ชนิดไฮดรอกซีโพรลีนและไฮดรอกซีไซลีนจํานวนมากท่ีมีคุณสมบัตดิูดซึมเขาสูรางกายไดอยาง
รวดเร็วทําใหรูสึกสดช่ืน หายเพลีย หายเครียด และรางกายสามารถนําไปซอมแซมเน้ือเย่ือรางกาย
สวนท่ีสึกหรอไดทันที  ซ่ึงเมื่อเทียบกับซุปไกสกัดแลวจะไมมีกรดอะมิโนคอลลาเจนเหลาน้ีเหมือนซุป
จระเข  สวนคอลลาเจนก็จะชวยบํารุง ทําใหผิวกระชับ  ชุมช้ืน และชวยใหแผลหายเร็วขึ้น  ซุปจระเข
สกัดมีอายุเก็บรักษาไดนาน 3 ป มีกลิ่นและรสชาตเิหมอืนซุปสกัดท่ัวๆ ไป และสาํหรับสวนเน้ือท่ีแล



ออกมาจากซ่ีโครงก็จะนําไปทําเปนเน้ือจระเขหยอง  มีโปรตีนสูง  รสชาติก็เหมือนหมูหยองท่ัวไป  
นอกจากน้ันสวนกระดูกอื่น ๆ ท่ีเหลือก็จะนําไปผานกระบวนการทําใหน่ิมและนํามาทําเปนผง  บรรจุ
ในแคปซูลเปนผลิตภัณฑกระดูกผง  พบวาเปนแคลเซียมท่ีดูดซึมและละลายไดดีในกระเพาะอาหาร
มีประโยชนสําหรับรักษาโรคไขขออักเสบ 
 

นอกจากน้ันยังทํางานวิจัยเร่ือง “การใชประโยชนจากกระดูกออนซ่ึงเปนเศษเหลือจาก
อุตสาหกรรม : การสกัดและการวิเคราะหสาร  Chondroitin  sulfate  ในกระดูกออน”  โดยศึกษา
กระดูกออนจากครีบฉลาม  ปลาโรนัน  ปลากระเบน  อกไก  และจระเข  ซ่ึงนําสวนซ่ีโครงออน  
หลอดคอ  และโคนลิ้นมาทําการทดลองเพื่อวิเคราะหหาสาร Chondroitin  sulfate   พบวาในกระดูก
ออนของจระเขและอกไกมีปริมาณสาร Chondroitin  sulfate   สูงท่ีสุด  รองลงมาคอื  ครีบฉลาม   
ปลาโรนัน   และ  ปลากระเบน  ตามลาํดับ  จากน้ันไดนํากระดูกเหลาน้ีไปผลิตเปนกระดูกออนปน
แหงบรรจุแคปซูล เพื่อบริโภคในกลุมผูปวยโรคกระดูกจะทําใหไดสาร Chondroitin  sulfate   โปรตีน  
คอลลาเจน  แคลเซียมชนิดดดูซึมเขาสูรางกายไดดีเชนเดียวกับกระดูกแขง็ปนแคปซูล  ซ่ึงใน
ตางประเทศกําลังใหความสนใจสกัดสาร Chondroitin  sulfate  จากกระดูกออนใหมีความบริสุทธ์ิ
สูงมากขึ้นกวากระบวนการท่ีเราทําอยูเพื่อผลในการรักษาผูปวยท่ีเปนโรคไขขออักเสบ   
                      

        สําหรับผูท่ีสนใจ “ผลิตภัณฑอาหารจากช้ินสวนซ่ีโครงและกระดูกสันหลังจระเข” สอบถาม
รายละเอียดเพิ่มเติมไดท่ี รศ.ดร.วรรณวิบูลย กาญจนกุญชร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  โทรศัพท 0-2562-5029  
 


