
 มารีน คอลลาเจน เปปไทด์ เป็นโมเลกุลทีเ่ป็นไดเปปไทด์ ท่ีมีขนาดเลก็ (500-300 ดาลตนั) 
มคีวามคงตัวสูง ดูดซึมด ีจึงเห็นผลเร็ว  สกดัจากเกลด็ปลา จากมหาสมุทรอินเดีย 100% ( ใช้เฉพาะ
ปลาเกลด็ใส )ไม่ใชห้นงัปลา หรือเกลด็ปลาท่ีจากแม่น ้า ทะเลสาบ หรือจากฟาร์มเล้ียง เพราะฉะนั้น 
ปลาตามทะเลธรรมชาติจึงปลอดภยัปราศจากเคมีท่ีอยูใ่นอาหารสตัว ์จึงปลอดภยัและเป็นธรรมชาติ 
100%  แมจ้ะบริโภคในปริมาณมาก 
 
 เทคโนโลยีท่ี่ใช้เอนไซม์ที่ได้จาก พชื ทั้งจากสัปะรด (Bromelain) และมะละกอ (Papain) 
เท่านั้นในการสกดัเอาคอลลาเจน เพราะฉะนั้นคอลลาเจนของเราจึงได ้กรดอะมิโนหลายชนิดและได้
ปริมาณ คอลลาเจน type II (คอลลาเจนส าหรับขอ้ต่อ) มากกวา่คอลลาเจนท่ีสกดัจากกรดและ
เอนไซมอ่ื์น 





 ไม่ใช้สารเคมใีด ๆ ตลอดกระบวนการผลติ ดงัท่ีกล่าวในขอ้ 1 การผลิตคอลาเจนจากสตัวบ์ก 
หรือหนงัปลา จ าเป็นตอ้งใชส้ารเคมีจ านวนมากในการผลิต ไม่วา่จะเป็นใชเ้คมีในการฟอกขาว การใช้
กรดอยา่งแรงในการลา้งและสกดัเพื่อท่ีจะใหไ้ดค้อลาเจนท่ีมีผงสีขาว และไม่มีกล่ินพึงประสงค ์ ส่วน
ผูผ้ลิตคอลาเจนจากเกลด็ปลากนิ็ยมลา้งเกลด็ปลาดว้ยกรด เพราะจะท าใหไ้ดป้ริมาณคอลาเจนท่ีเพิ่มข้ึน 
เพราะการลา้งเกลด็ดว้ยกรดจะท าแคลเซียมท่ีเป็นโครงสร้างหลกัของเกลด็ปลาหลุดออกไปในระหวา่ง
การลา้ง เม่ือน าไปสกดักจ็ะท าไดง่้ายและไดค้อลาเจนในปริมาณมาก แต่ในขณะเดียวกนักท็  าลายกรดอะ
มิโน ดี ๆ หลาย  ๆ ตวัท่ีอยูบ่นผวิของเกลด็ปลาใหห้ลุดออกไปพร้อมน ้าลา้งเหลือเพียงแต่โปรตีน และ
กรดอะมิโนบางตวัเท่านั้น 



 การท าระเหยด้วยอุณหภูมติ ่า  โดยปกติแลว้การผลิตผงคอลลาเจนจะตอ้งท าใหค้อลาเจนท่ี
อยูใ่นรูปของเหลวเกิดการระเหยเพื่อใหเ้ป็นของเหลวท่ีมีความเขม้ขน้ประมาณ 50% ก่อนน าไป spray 
dry ใหเ้ป็นผง ซ่ึงผูผ้ลิตส่วนใหญ่ตอ้งท าใหค้อลาเจนเหลวระเหยโดยใชอุ้ณหภูมิสูงกวา่ 110 องศา
เซลเซียส จนกวา่คอลาเจนเหลวจะมีความเขม้ขน้ตามตอ้งการ  แต่การใชค้วามร้อนขนาดน้ีเป็นเวลานาน
จะท าใหโ้ปรตีน และกรดอะมิโนบางตวัสูญสลายไป  มารีน คอลาเจน เปปไทด์ ใช้เทคโนโลยสุีญญากาศ
ในการท าระเหย ซ่ึงมอุีณหภูมเิพยีง 55 องศาเซลเซียส ในการท าระเหยก่อน spray dry จึงท าใหโ้ปรตีน 
และกรดอะมิโนไม่มีการสูญเสียเลย 
  
ได้รับการรับรองจาก U.S. FDA , ISO 9001-2008 และ HACCP 
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