
  

    

 

ส่วนทีท่ าให้คอลลาเจนของเราดกีว่าของยีห้่ออืน่ คอื 

1. สกดัจากเกลด็ปลาทะเลน า้ลึก โดยส่วนใหญ่คอลลาเจนท่ีขายอยูใ่นทอ้งตลาด แมก้ระทัง่ในประเทศญ่ีปุ่ นจะเป็นคอลลาเจนท่ี 

ไดจ้ากววัเป็นส่วนใหญ่ เพราะมีราคาถูก, วตัถุดิบหาง่าย และยงัมีฮาลาลดว้ย     และท่ีเร่ิมนิยมแพร่หลายต่อมาคือคอลลาเจนท่ีสกดัจากหนงัปลา ประเทศในแถบยโุรป

จะมีการผลิตคอลลาเจนท่ีไดจ้ากหนงัปลาอยา่งแพร่หลายเพราะโดยส่วนใหญ่คนยโุรปจะไม่นิยมรับประทานหนงัปลา จึงท าให้มีหนงัปลาเป็นจ านวนมากเหมาะท่ีจะ

มาแปรรูปเป็นคอลลาเจน แต่ขอ้เสียของคอลลาเจนท่ีไดจ้ากหนงัปลา คือ หนังปลาจะมีสีคล า้ และมีไขมนัมาก จึงจ าเป็นตอ้งใช้สารเคมีช่วยในการฟอกสี และ ล้าง

ไขมัน    

                           ปัจจุบนัคอลลาเจนท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุดในโลกคือ คอลลาเจนท่ีไดจ้ากเกล็ดปลา โดยเฉพาะอยา่งยิ่งเกล็ดปลาท่ีไดจ้ากปลาทะเลน ้าลึก แต่ปัจจุบนัปริมาณ

ปลาในทอ้งทะเลก็มีจ  ากดั ประกอบกบัการตอ้งการบริโภคคอลลาเจนท่ีไดจ้ากเกล็ดปลาทะเล สูงข้ึนโดยเฉพาะประเทศท่ีนิยมบริโภคคอลลาเจนอยา่งประเทศญ่ีปุ่ น จึง

ท าให้เกล็ดปลาทะเลมีจ านวนไม่พอต่อความตอ้งการ  จึงมีผูน้  าเอาเกล็ดปลาน ้าจืดหรือปลาเศรษฐกิจ เช่น ปลานิล, ปลาทบัทิม กลุ่มน้ีจะเรียกวา่ Tilapia (ปลาเกลด็ด า 

ต้องฟอกสีด้วยเช่นกนั) และยงัมีจ  าพวกปลายีส่ก, ปลาตะเพียน อีกดว้ย  ซ่ึงถา้น ามาเปรียบเทียบกบัคอลลาเจนท่ีไดจ้ากปลาทะเลแลว้ ยงัมีขอ้ดอ้ยกวา่เกล็ดปลาท่ีไดจ้าก

ปลาทะเลน ้าลึกอยูม่าก 

2. มารีน คอลลาเจน เปปไทด์ เป็นโมเลกลุที่เป็นไดเปปไทด์ ท่ีมีขนาดเล็ก (500 ดาลตนั) มีความคงตัวสูง ดูดซึมด ีจึงเห็นผลเร็ว  สกดัจากเกล็ดปลา จากมหาสมทุรอินเดีย 

100% ( ใช้เฉพาะปลาเกล็ดใส ) 

ไม่ใชห้นงัปลา หรือเกล็ดปลาท่ีจากแม่น ้า ทะเลสาบ หรือจากฟาร์มเล้ียง เพราะฉะนั้น ปลาตามทะเลธรรมชาติจึงปลอดภยัปราศจากเคมีท่ีอยูใ่นอาหารสตัว ์จึง

ปลอดภยัและเป็นธรรมชาติ 100%  แมจ้ะบริโภคในปริมาณมาก 

3. เราใช้เอนไซม์ที่ได้จาก พชื ทั้งจากสปัะรด (Bromelain) และมะละกอ (Papain) เท่านั้นในการสกดัเอาคอลลาเจน เพราะฉะนั้นคอลลาเจนของเราจึงได ้กรดอะมิโน

หลายชนิดและไดป้ริมาณ คอลลาเจน type II (คอลลาเจนส าหรับข้อต่อ) มากกวา่คอลลาเจนท่ีสกดัจากกรดและเอนไซมอ่ื์น 

4. ไม่ใช้สารเคมีใด ๆ ตลอดกระบวนการผลติ ดงัท่ีกล่าวในขอ้ 1 การผลิตคอลลาเจนจากสตัวบ์ก หรือหนงัปลา จ าเป็นตอ้งใชส้ารเคมีจ านวนมากในการผลิต ไม่วา่จะเป็น

ใชเ้คมีในการฟอกขาว การใชก้รดอยา่งแรงในการลา้งและสกดัเพ่ือท่ีจะให้ไดค้อลลาเจนท่ีมีผงสีขาว และไม่มีกล่ินพึงประสงค ์ ส่วนผูผ้ลิตคอลลาเจนจากเกล็ดปลาก็

นิยมลา้งเกล็ดปลาดว้ยกรด เพราะจะท าให้ไดป้ริมาณคอลลาเจนท่ีเพ่ิมข้ึน เพราะการลา้งเกล็ดดว้ยกรดจะท าแคลเซียมท่ีเป็นโครงสร้างหลกัของเกล็ดปลาหลุดออกไป

ในระหวา่งการลา้ง เม่ือน าไปสกดัก็จะท าไดง่้ายและไดค้อลลาเจนในปริมาณมาก แต่ในขณะเดียวกนัก็ท  าลายกรดอะมิโนดี ๆ หลาย  ๆ ตวัท่ีอยูบ่นผิวของเกล็ดปลาให้

หลุดออกไปพร้อมน ้ าลา้งเหลือเพียงแต่โปรตีน และกรดอะมิโนบางตวัเท่านั้น     

             มารีน คอลลาเจน เปปไทด์ จะล้างเพยีงน า้เปล่าเท่านั้น แมจ้ะไดป้ริมาณคอลลาเจนท่ีน้อยกวา่การลา้งดว้ยกรดถึงคร่ึงต่อคร่ึง แต่เราจะไดก้รดอะมิโน
ท่ีส าคญัและมีประโยขน์ต่อร่างกายสูงท่ีสุด วิธีสงัเกตง่าย ๆ วา่คอลลาเจนตวัไหนลา้งดว้ยเคมี หรือ น ้าเปล่า เพียงแต่น าผงคอลลาเจนไปละลายน ้าแลว้หาค่าความเป็น

กรดด่าง ถา้ pH ต ่ากวา่ 7 แสดงวา่ผ่านกระบวนการผลิตท่ีใชก้รดลา้งเกล็ด หรือแมก้ระทัง่ใชก้รดช่วยสกดั (กรด hydrocholric acid มีราคาถูกวา่เอนไซมม์าก จึงมีผูผ้ลิต

บางรายนิยมเอามาสกดัเกล็ดปลาก่อนและจึงค่อยใชเ้อนไซม ์เพ่ือลดตน้ทุน) และถา้ pH สูงกวา่ 7 ก็แสดงวา่ใชด่้าง (Hydrogenperroxide) ในกระบวนการผลิต แต่การ

ลา้งดว้ยด่างไม่เป็นท่ีนิยมเพราะจะท าให้คอลลาเจนมีกล่ินเหมน็   ถึงแมว้า่ผูผ้ลิตท่ีใชเ้คมีในการลา้งเกล็ดปลาจะพยายามลา้งน ้ าเปล่าเพ่ิมอีกหลายคร้ังก็ไม่สามารถท า

ให้ pH เป็น 7 หรือเป็นกลางได ้

5. การท าระเหยด้วยอุณหภูมติ ่า  โดยปกติแลว้การผลิตผงคอลลาเจนจะตอ้งท าให้คอลลาเจนท่ีอยูใ่นรูปของเหลวเกิดการระเหยเพ่ือให้เป็นของเหลวท่ีมีความเขม้ขน้

ประมาณ 50% ก่อนน าไป spray dry ให้เป็นผง ซ่ึงผูผ้ลิตส่วนใหญ่ตอ้งท าให้คอลลาเจนเหลวระเหยโดยใชอุ้ณหภูมิสูงกวา่ 110 องศาเซลเซียส จนกวา่คอลลาเจนเหลว

จะมีความเขม้ขน้ตามตอ้งการ  แต่การใชค้วามร้อนขนาดน้ีเป็นเวลานานจะท าให้โปรตีน และกรดอะมิโนบางตวัสูญสลายไป  มารีน คอลลาเจน เปปไทด์ ใช้เทคโนโลยี

สุญญากาศในการท าระเหย ซ่ึงมีอุณหภูมิเพยีง 55 องศาเซลเซียส ในการท าระเหยก่อน spray dry จึงท าให้โปรตีน และกรดอะมิโนไม่มีการสูญเสียเลย 

6. ได้รับการรับรองจาก U.S. FDA , ISO 9001-2008 และ HACCP 

 


