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บทคดัยอ่ 

วตัถปุระสงค:์ เพือ่เตรยีมและทดสอบความคงตวัทางกายภาพของตํารบั
ครมีคอลลาเจนทีส่กดัจากหนังปลานิลสด วิธีการศึกษา: การวจิยัสว่นแรก
เป็นการตัง้ตํารบัผลิตภณัฑ์ครีมบํารุงผิว ตามด้วยการทดสอบความคง
สภาพทางกายภาพของตํารบั โดยวธิแีช่แขง็และละลาย (freeze thaw) 6 
รอบ และวธิกีารเกบ็ตํารบัในอุณหภูม ิ25, 35 และ 55 องศาเซลเซยีส นาน 
3 เดอืน แล้วประเมนิความคงสภาพของตํารบั ทางเคม ี(ความเป็นกรด-
ดา่ง) และทางกายภาพ (ลกัษณะ ส ีและความหนืด) รวมทัง้การแยกชัน้ของ
เน้ือครมีหลงัการป ัน่เหวี่ยง เปรยีบเทยีบกบัผลิตภณัฑ์ที่เตรยีมเสร็จใหม ่
ผลการศึกษา: พบวา่ผลติภณัฑค์รมีคอลลาเจนทีส่กดัจากหนังปลานิลสด
ความเขม้ขน้รอ้ยละ 1 โดยน้ําหนักทีเ่ตรยีมได้ มลีกัษณะเป็นครมีเน้ือแขง็
ละเอียด สีขาวอมเหลือง มีความเป็นกรดอ่อน (pH5) และความหนืด
เหมาะสมต่อสภาพผวิหนัง มคีวามคงสภาพทางกายภาพและเคมทีี่ดหีลงั
ผา่นการแช่แขง็และการละลายจาํนวน 5 รอบ และมอีายุการเกบ็อยา่งน้อย 
90 วนั ภายใตอุ้ณหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส สรปุ: ครมีคอลลาเจนทีส่กดัจาก
หนงัปลานิลสดความเขม้ขน้รอ้ยละ 1 มคีวามคงตวัทางกายภาพด ี  

คาํสาํคญั: คอลลาเจน, หนงัปลานิล, ครมีบาํรงุผวิ, ความคงสภาพ, การแช่
แขง็และการละลาย  

Abstract 

Objective: To prepare and test physical stability of the Nile Tilapia 
fish skin collagen cream. Methods: The research was divided into 2 
parts as formulation and physical stability tests of skin care product. 
The physical stability tests included 6-cycles freeze thaw, and 
temperature stability at 25, 35 and 55 C for 3 months, then the 
stability evaluation were performed as chemical (pH), and physical 
stability (texture, color, viscosity) as well as the separation after 
centrifugation, compared to a freshly prepared product.  Results: 
Hereby, we found that the cream containing 1% Nile tilapia fish skin 
collagen was characterized as white-yellowish fine-texture cream 
with a weak acid pH (pH5) and a viscosity appropriate for skin. It 
provided a good physical and chemical stability after 5-cycles freeze-
thaw. Its shelf life appeared to be at least 90 days at 25 C. 
Conclusion: Cream containing 1% Nile tilapia fish skin collagen had 
an acceptable physical stability profile.  

Keywords: collagen, Nile Tilapia fish skin, cream, stability, freeze-
thaw  
 

บทนํา
ปลานิล (ชื่อสามญั Nile Tilapia และชื่อวทิยาศาสตร ์Oreo-

chromis niloticus) เป็นปลาน้ําจดืทีอ่าศยัในแหล่งน้ําจดืรวมทัง้
บรเิวณชายทะเลทีน้ํ่ากร่อย จดัเป็นปลาทีเ่พาะเลีย้งงา่ย เตบิโตเรว็ 
มปีรมิาณเน้ือมากและรสชาตดิ ีนิยมนําไปแปรรูปในอุตสาหกรรม
อาหาร เพื่อการบริโภคภายในประเทศและการส่งออก1 ใน
กระบวนการแปรรูปเหล่าน้ี ก่อให้เกดิเศษเหลอืจํานวนมาก เช่น 
หนัง กระดูก เกลด็ปลา เป็นต้น โดยมหีนังและกระดูกในปรมิาณ
รอ้ยละ 30 ของเศษเหลอื ซึง่ประกอบดว้ยคอลลาเจนปรมิาณสูง2 
ในปจัจุบันมีการเพิ่มมูลค่าของเศษเหลือน้ี  โดยพัฒนาเป็น
ผลติภณัฑ์ต่าง ๆ เช่น การทําเครื่องหนัง การสกดัแยกเอนไซม ์
รวมทัง้สกดัแยกคอลลาเจน 

คอลลาเจนเป็นโปรตนีทีม่ปีรมิาณมากทีสุ่ดในสตัวม์กีระดกูสนั
หลงั โดยเป็นองคป์ระกอบหลกัในผวิหนงั กระดกู เอน็ กระดกูอ่อน 

ฟนัและหลอดเลอืด มกีารนําคอลลาเจนมาใชป้ระโยชน์แพร่หลาย
ในผลติภณัฑ์เสรมิอาหาร ทางการแพทย์3 เภสชักรรม4 และ
เครื่องสําอาง เช่น คอลลาเจนในผลิตภณัฑ์ครมีบํารุงผวิหรอืใน
รูปแบบรบัประทาน เพื่อเพิม่ความชุ่มชื้น ลดริ้วรอยและชะลอการ
แก่ของผวิ5-7 ในปจัจุบนัคอลลาเจนส่วนใหญ่สกดัมาจากสตัวบ์ก
เช่น ไก่ ววั สุกร ซึ่งมขี้อจํากดัในหลายด้าน เช่น ข้อจํากัดด้าน
ศาสนา และสตัว์เหล่าน้ีเกิดโรคที่สามารถตดิต่อสู่มนุษย์ได้ เช่น 
โรคววับา้ (Bovine spongiform encephalopathy; BSE) และ โรค
ปากเทา้เป่ือย (Foot and mouth disease; FMD)8 ทําใหม้กีารวจิยั
เพือ่สกดัคอลลาเจนจากสตัวน้ํ์า9-11  

คอลลาเจนจากสตัว์น้ํามโีครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมี
คล้ายกบัคอลลาเจนจากสตัว์ชนิดอื่น แต่จะมปีรมิาณกรดอะมโิน
ชนิดโพรลีน  และไฮดรอกซีโพรลีนตํ่ ากว่า  ทําให้มีค่าการ
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เสื่อมสภาพดว้ยความรอ้น (denaturation temperature) ตํ่ากว่า
ดว้ย ในขณะเดยีวกนัจะมปีรมิาณซรีนีและธรโีอนีน สูงกว่าคอลลา
เจนจากสัตว์ชนิดอื่น12 การที่คอลลาเจนจากสัตว์น้ํามีค่าการ
เสื่อมสภาพดว้ยความรอ้น ตํ่ากว่าคอลลาเจนจากสตัวบ์กน้ี ทําให้
คอลลาเจนจากสตัวน้ํ์าเสยีสภาพทีอุ่ณหภูมติํ่ากว่าคอลลาเจนจาก
สตัวบ์ก ซึง่เป็นขอ้พงึระวงัโดยไมค่วรใชอุ้ณหภูมสิงูในขัน้ตอนการ
เตรียมครีมจากคอลลาเจนจากปลา อย่างไรก็ตาม เน่ืองจาก
ขอ้จาํกดัดา้นการก่อโรคและดา้นศาสนาของคอลลาเจนจากสตัวบ์ก 
จงึเริม่มคีวามนิยมในการใช้คอลลาเจนจากสตัว์น้ําเพื่อทดแทน 
รวมทัง้มกีารพฒันาโครงสรา้งของคอลลาเจนจากสตัวน้ํ์าเพื่อใหม้ี
คณุสมบตัทิีด่ยี ิง่ขึน้ 

Potaros และคณะ13ไดส้กดัแยกคอลลาเจนจากหนังปลานิลสด 
โดยวธิทีีด่ดัแปลงจากวธิสีกดัของ Ogawa และคณะ14 ซึ่งจะได้
คอลลาเจนชนิดที ่1 ในรปูของ acid soluble collagen (ASC) และ 
pepsin soluble collagen (PSC) ทีม่ปีรมิาณคอลลาเจนทีส่กดัได ้
รวมทัง้ชนิดและปรมิาณกรดอะมโินทีเ่ป็นองค์ประกอบ ใกล้เคยีง
กับคอลลาเจนที่สกัดได้จากววัและปลาชนิดอื่น ๆ แต่มคี่าการ
เสื่อมสภาพดว้ยความรอ้นตํ่ากว่าค่าของคอลลาเจนทีส่กดัได้จาก
ววั13  

การวจิยัครัง้น้ีมวีตัถุประสงคเ์พือ่ประยุกต์ใชค้อลลาเจนทีส่กดั
จากหนังปลานิลโดยวธิีของ Potaros และคณะ13 เพื่อเป็น
ส่วนประกอบในผลิตภณัฑ์ครมีบํารุงผวิ การศึกษาน้ีแบ่งเป็น 2 
ส่วน คอื ส่วนแรกการตัง้ตํารบัผลติภณัฑ์ครมีบํารุงผวิโดยเตรยีม
ในรูปครมีชนิดน้ําในน้ํามนั และส่วนทีส่องคอืการทดสอบความคง
สภาพของตํารบั โดยวธิกีารแช่แขง็และละลาย (freeze thaw) 
จาํนวน 6 รอบ และวธิกีารเกบ็ตํารบัในอุณหภูม ิ25, 35 และ 55 
องศาเซลเซยีส นาน 3 เดอืน แลว้ประเมนิความคงสภาพของตํารบั
ทางเคม ี(ความเป็นกรด-ด่าง) และทางกายภาพ (ลกัษณะของ
ผลติภณัฑ ์ส ีและความหนืด) และลกัษณะผลติภณัฑภ์ายหลงัการ
ป ัน่เหวีย่ง (centrifuge)  

 
วธิกีารศกึษา 

วสัดแุละสารเคมี 
สารเคมทีี่ใช้ในการทดลองเป็นสารเคมสีําหรบัเครื่องสําอาง 

(cosmetic grade) จากบรษิทัวนัรตั (หน่ําเซยีน) จํากดั มดีงัน้ี 
anhydrous citric acid, anhydrous lanolin PC, beeswax, cetyl 
alcohol, Geraben IIE, Polysorbate 20, และ ยropylene glycol 
และจากบรษิทัพซีดีรกัซ์ จํากดั มดีงัน้ี glyceryl monostearate 
non self-emulsifying (GMS), potassium hydroxide และ 
squalane ส่วนทีเ่ตรยีมเองคอื น้ําปราศจากไอออน และคอลลา
เจนจากปลา โดยสกดัแยกจากหนงัปลานิลสด13  

 
 
 

เครื่องมือ 
เครื่องหมุนเหวีย่งแบบควบคุมอุณหภูม ิ(Sorvall RC 5 C 

Plus Superspeed centrifuge, GMI Inc. Ramsey, Minnesota, 
USA) เครือ่งวดัความหนืด Brookfield (DV-III Rheometer V 3.3 
RV, Brookfield Engineering Laboratories Inc. Middleboro, 
Massachusetts, USA)  เครื่องวดัความเป็นกรดด่าง (Eutech 
model CyberScan pH1100, Thermoscientific Ltd., Vernon-
Hills, Illinois, USA) เครือ่งวดัส ี Spectrophotometer (CM-3500 
d, Minolta, Long Branch, New Jersey, USA)  
 
กระบวนการทดลอง 
การเตรียมตาํรบัครีมคอลลาเจนจากหนังปลานิลสด 

เตรยีมตํารบัครมีคอลลาเจนจากหนังปลานิลในความเข้มข้น
รอ้ยละ 1.0 โดยน้ําหนัก ในรปูครมีชนิดน้ําในน้ํามนั โดยใช ้GMS 
และ Polysorbate 20 เป็นสารทําอมิลัชนั (emulsifying agent) ใน
สดัส่วนต่าง ๆ (ตารางที่ 1) ครมีคอลลาเจนที่เตรยีมได้ควรมี
คุณสมบตัทิี่ด ีคอื เน้ือครมีควรเป็นเน้ือเดยีวกนั เนียนละเอยีด มี
คา่ความเป็นกรดด่างเหมาะสมกบัผวิหนัง (pH 4 - 6) มคีวามหนืด
ที่สามารถเกาะติดกบัผวิหนังได้ด ีแผ่กระจายตวับนผวิหนังได้ด ี
และก่อใหเ้กดิความรูส้กึพงึพอใจหลงัใชผ้ลติภณัฑ ์รวมทัง้ไมท่ําให้
แพห้รอืระคายเคอืง  
 
ตารางท่ี 1 ตาํรบัผลติภณัฑค์รมีคอลลาเจนจากหนงัปลานิล ในความ

เขม้ขน้รอ้ยละ 1 โดยน้ําหนกัในสตูรตา่ง ๆ  

ส่วนประกอบ 
ปริมาณ (ร้อยละโดยน้ําหนัก) 

สตูร 1 สตูร 2 สตูร 3 สตูร 4 สตูร 5 สตูร 6 

Propylene glycol 5.0      

Beeswax 5.0      

Cetyl alcohol 4.0      

Anhydrous lanolin 5.0      

Squalane 35.0      

Glyceryl monostearate (GMS) 2.0 6 12 6 6 8 

Polysorbate 20  2.0 2 2 1 3 4 

Soluble fish skin collagen 1.0      

Germaben IIE 1.0      

1M potassium hydroxide 
solution 

adjust to 
pH = 4-6 

     

Deionized water qs. to 100      

Hydrophilic – lipophilic balance 
(HLB) 

10.35 7.08 5.67 5.67 8.17 8.17 

 
การทดสอบและประเมินความคงสภาพของตํารบัครีม
คอลลาเจนจากหนังปลานิลสด 

นําตํารบัครมีคอลลาเจนทีเ่ตรยีมไดม้าทดสอบความคงสภาพ
โดย 2 วธิคีอื ในสภาวะเร่งโดยวธิกีารแช่แขง็และการละลาย 
(freeze thaw) (1 รอบประกอบดว้ย การแช่แขง็ที ่ -10 องศา
เซลเซยีสนาน 2 วนัสลบักบัวางทีอุ่ณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส นาน 
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2 วนั) จาํนวน 6 รอบ และวธิกีารเกบ็ตํารบัในอุณหภูม ิ25, 35 
และ 55 องศาเซลเซยีส นาน 3 เดอืน15,16 แลว้ประเมนิความคง
สภาพของตํารบัทางเคม ีโดยการวดัการเปลีย่นแปลงคา่ความเป็น
กรด-ดา่ง (pH) ดว้ยเครือ่งวดัความเป็นกรดด่าง และประเมนิความ
คงสภาพทางกายภาพ โดยสงัเกตลกัษณะของผลติภณัฑ ์รวมทัง้
การวดัการเปลีย่นแปลงค่าส ี (ค่าความสว่าง L*, ค่าสแีดงและสี
เขยีว a* และค่าสีเหลืองและสีน้ําเงนิ b*) ด้วยเครื่องวดัส ี
spectrophotometer CM-3500 d ทีอุ่ณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส 
และวัดความหนืดด้วยเครื่องวัดความหนืด Brookfield DV-III 
Rheometer V 3.3 RV ทีอุ่ณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีสและ shear 
rate 500 ต่อวนิาท ีรวมทัง้สงัเกตลกัษณะผลติภณัฑภ์ายหลงัการ
ป ัน่เหวีย่ง (centrifuge) ที ่6000 g อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส 
นาน 20 นาท ีโดยเปรยีบเทยีบกบัครมีคอลลาเจนทีเ่ตรยีมเสรจ็
ใหม ่

 
ผลการศกึษาและวจิารณผ์ลการศกึษา 

การเตรียมตาํรบัครีมคอลลาเจนทีส่กดัจากหนังปลานิล
สด 

เตรยีมครมีคอลลาเจนทีส่กดัจากหนังปลานิลสด โดยดดัแปลง
จากสตูร Cosmetic for the prevention of skin lesions17 คอื 
เปลี่ยนแปลงสัดส่วนของสารทําอิมัลชัน 2 ชนิด คือ glyceryl 
monostearate และ Polysorbate 20 (ตารางที ่1) แลว้ประเมนิ
ความคงสภาพของตํารบัเบื้องต้น โดยสงัเกตลกัษณะผลติภณัฑท์ี่
เกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส และ 37 องศาเซลเซยีส นาน 7 
วนั รวมทัง้ลกัษณะผลติภณัฑท์ี่ผ่านการเขย่า (shake) ดว้ย
ความเรว็ 140 รอบ/นาททีีอุ่ณหภูม ิ37 องศาเซลเซยีส นาน 2 วนั 
เปรยีบเทยีบกบัผลติภณัฑท์ีเ่ตรยีมเสรจ็ใหม ่ๆ พบวา่ ครมีคอลลา
เจนจากปลาทีม่สีดัส่วน  GMS:Polysorbate 20 เป็น 2:1 มคี่า 
HLB เท่ากบั 8.17 และมปีรมิาณ GMS และ Tween20 เท่ากบั 8 
และ 4 กรมัในครมี 100 กรมั ดงัสตูรที ่6 มลีกัษณะทีด่คีอื ครมีเน้ือ
เนียนละเอยีด สขีาวอมเหลอืง เน้ือครมีไม่แยกชัน้ ครมีทีเ่ตรยีมได้
เป็นอมิลัชนัชนิดน้ําในน้ํามนั ซึ่งมขีอ้ดคีอื มผีลลดการระเหยของ
น้ําทางผวิหนัง เพิม่ความชุ่มชืน้ (emollient effect) และสามารถ
ปกคลุมผิวหนังได้ดี จึงมีผลช่วยให้ผิวหนังมีความชุ่มชื้นอย่าง
รวดเรว็ และช่วยในการซมึผ่านผวิหนังไดด้ี18 แต่อาจมขีอ้เสยีคอื 
อาจทาํใหรู้ส้กึเหนอะหนะงา่ย  

มกีารใชค้อลลาเจนในความเขม้ขน้ระหวา่งรอ้ยละ 0.5 - 2 โดย
น้ําหนัก สาํหรบัลบริว้รอยและความหยาบ รวมทัง้เพิม่ความชุ่มชืน้
ของผวิหนัง17 ในงานวจิยัน้ีจงึทดลองเตรยีมตํารบัครมีคอลลาเจน
ในความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.5, 1 และ 2 โดยน้ําหนัก พบวา่ สามารถ
เตรยีมครมีคอลลาเจนทีม่คีวามคงสภาพด ีที่ความเขม้ขน้ร้อยละ 
0.5 และ 1 โดยน้ําหนัก ดงันัน้จงึเตรยีมครมีคอลลาเจนจากปลา
ตามสูตรที ่6 ในความเขม้ขน้รอ้ยละ 1 โดยน้ําหนัก เพือ่ศกึษา
ความคงสภาพของตาํรบัต่อไป 

การทดสอบและประเมินความคงสภาพของตํารบัครีม
คอลลาเจน 

A) วิธีการแช่แขง็และละลาย (freeze-thaw) จาํนวน 6 
รอบ  
เมื่อเริม่ต้นการทดสอบ ผลติภณัฑค์รมีคอลลาเจนจากปลาใน

ความเขม้ขน้รอ้ยละ 1 โดยน้ําหนัก มคีา่ความเป็นกรดด่างเท่ากบั 
5.02  0.005 (คา่เฉลีย่  ส่วนเบีย่งเบนมาตราฐาน, n = 4) คา่ส ี
L*a*b* เท่ากบั 74.73  0.127, 0.69  0.008 และ 5.01  0.050 
ตามลําดบั และคา่ความหนืดเท่ากบั 679.25  2.14 cps การแช่
แขง็และละลายจํานวน 6 รอบมผีลต่อการเปลีย่นแปลงค่าความ
เป็นกรด-ด่าง และสขีองผลติภณัฑเ์พยีงเลก็น้อยดงัน้ีคอื ค่าความ
เป็นกรดด่างเท่ากบั 5.03  0.004 และคา่ส ีL*a*b* เท่ากบั 72.96 
 0.771, 0.67  0.020 และ 4.92  0.055 ตามลําดบั ส่วนผลต่อ
ความหนืด (รปูที ่1) พบว่าการแช่แขง็และละลายจํานวน 4 และ 5 
รอบ ทาํใหผ้ลติภณัฑม์คีา่ความหนืดลดลงเพยีงเลก็น้อย แต่การแช่
แข็งและการละลายจํานวน 6 รอบ พบว่าค่าความหนืดเท่ากับ 
529.25  3.50 cps ซึง่ลดลงคดิเป็นรอ้ยละ 22.08 ของคา่ทีเ่วลา
เริม่ต้น ประกอบกบัผลิตภณัฑ์ที่ผ่านการแช่แขง็และการละลาย
จาํนวน 6 รอบ เกดิการแยกชัน้ภายหลงัการป ัน่เหวีย่ง สรุปไดว้่า 
ครีมคอลลาเจนจากปลามีความคงตัวทางกายภาพและเคมีด ี
ภายหลงัการผา่นวงจรการแช่แขง็และละลาย จาํนวน 5 รอบ 

 

 
รปูท่ี 1 ความหนืดของครมีคอลลาเจนจากหนังปลานิล ที่ผ่านการ

ทดสอบความคงตัว ด้วยวิธีการแช่แข็งและการละลายที่
จํานวนรอบ (cycle) ต่าง ๆ (ค่าเฉลี่ย  ส่วนเบี่ยงเบน
มาตราฐาน, n = 4) 

  
B) วิธีการเกบ็ทีอ่ณุหภมิู 25, 35 และ 55 องศาเซลเซียส 

นาน 3 เดือน 
สําหรบัตํารบัครมีทีผ่่านการเกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ25, 35 และ 55 

องศาเซลเซียส นาน 3 เดอืน ไม่พบการเปลี่ยนแปลงความเป็น
กรดด่างและสขีองผลติภณัฑท์ีม่นีัยสําคญัแต่อย่างใด (ตารางที ่2) 
และไม่พบการแยกชัน้ของผลติภณัฑ์ภายหลงัการป ัน่เหวีย่ง แต่
พบการลดลงของความหนืด (รูปที่ 2) อย่างมนีัยสําคญัเมื่อ
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อุณหภูมทิีเ่กบ็สงูขึน้ ซึง่การลดลงของความหนืดน้ีอาจแสดงถงึการ
มหียดอนุภาคมขีนาดใหญ่ขึน้เน่ืองจากเกดิ coalescence19 (ความ
ไมค่งสภาพถาวรของอมิลัชนั โดยหยดอนุภาคเขา้มาหลอมรวมกนั
เป็นหยดที่โตขึ้น จนกระทัง่แยกเป็นชัน้น้ําและน้ํามนั) ทําให้เกิด
ความไม่คงสภาพของตํารับและการลดลงของอายุการเก็บ
ผลติภณัฑ์ดงัน้ี การเก็บผลติภณัฑ์ที่ 25 องศาเซลเซยีสจะมอีายุ
การเกบ็นานอย่างน้อย 90 วนั ส่วนการเกบ็ที ่35 และ 55 องศา
เซลเซียส จะมอีายุการเก็บลดลง โดยเก็บได้นานอย่างน้อย 60 
และ 15 วนัตามลําดบั ซึง่สอดคลอ้งกบัหลกัการทีว่า่ อุณหภูมกิาร
เกบ็ทีเ่พิม่ขึน้ทุก 10 องศาเซลเซยีส จะทําใหล้ดอายุการเกบ็ของ
ผลติภณัฑล์งสองเท่าตวั  

 
ตารางท่ี 2 ค่าความเป็นกรดดา่งและคา่ส ี(L*a*b*) ของผลติภณัฑ์

ครมีคอลลาเจนจากหนังปลานิลความเข้มขน้ร้อยละ 1 
โดยน้ําหนัก ภายหลงัการเกบ็ที่อุณหภูมติ่างๆเป็นเวลา 
3 เดอืน (คา่เฉลีย่  สว่นเบีย่งเบนมาตราฐาน, n = 3)  

ค่าท่ีศึกษา วนัท่ี 
อณุหภมิูการเกบ็ผลิตภณัฑ ์ 

(องศาเซลเซียส) 
25 35 55 

1. คา่ความเป็นกรดดา่ง 0 5.02  0.006 5.02  0.003 5.02  0.009 
90 5.01  0.012 4.99  0.006 4.98  0.003 

2. คา่ส ีL* 0 74.82  0.028 74.8  0.030 74.83  0.025 
90 72.69  0.061 72.11  0.061 71.28  0.052 

   คา่ส ีa* 0 0.69  0.009 0.69  0.006 0.68  0.012 
90 0.69  0.021 0.71  0.006 0.70  0.003 

   คา่ส ีb* 0 4.06  0.012 4.06  0.007 4.07  0.009 
90 4.07  0.012 4.13  0.012 4.15  0.006 

 
รปูท่ี 2 ความหนืดของครมีคอลลาเจนจากหนังปลานิล ที่เกบ็ไวท้ี่

อุณหภมูติา่ง ๆ ทีร่ะยะเวลาตา่ง ๆ (คา่เฉลีย่  สว่นเบีย่งเบน
มาตราฐาน, n = 3)  

 
การที่อุณหภูมทิี่สูงขึ้นมผีลลดความคงตวัทางกายภาพของ

ครมีได ้อาจเน่ืองจากอุณหภูมมิผีลต่อคุณภาพของสารทําอมิลัชนั 
เช่น GMS ในตํารบั ซึง่หลอมเหลวที ่57 องศาเซลเซยีส โดยสาร
เหล่าน้ีไม่สามารถทําหน้าทีเ่ป็นตวัประสานระหว่างวตัภาคน้ําและ
วัตภาคน้ํามันได้เต็มที่ รวมทัง้อนุภาคต่าง ๆ มีพลังงานจลน์

เพิม่ขึน้ สามารถเคลื่อนทีไ่ดม้ากขึน้ ส่งผลใหค้วามหนืดลดลงและ
ครมีแยกชัน้ไดง้า่ยขึน้ 

Schmitt20 รายงานว่าสภาพทางกายภาพที่คงตัวของ
ผลติภณัฑภ์ายหลงัการเกบ็ 2 หรอื 3 เดอืนในสภาวะทีม่อุีณหภูมทิี่
เพิม่ขึ้น และการผ่านการแช่แข็งและการละลาย 3 หรือ 4 รอบ 
สามารถบ่งชีว้า่ผลติภณัฑน่์าจะมคีา่อายุหิง้ (shelf life) ทีเ่หมาะสม 
ดงันัน้ครมีคอลลาเจนจากปลาที่เตรียมในการทดลองนี้ น่าจะมี
ความคงตวัดแีละมอีายุหิง้ทีเ่หมาะสม อย่างไรกต็าม หากสามารถ
พฒันาสตูรตํารบัทีม่คีวามคงสภาพทางกายภาพไดน้านขึน้ จะเป็น
การเพิม่คณุคา่ของครมีคอลลาเจนต่อไป 
 

สรปุผลการศกึษา 
ผลิตภัณฑ์ครีมคอลลาเจนที่สกัดจากหนังปลานิลในความ

เขม้ขน้รอ้ยละ 1 โดยน้ําหนกัทีเ่ตรยีมไดม้ลีกัษณะเป็นครมีเน้ือแขง็
ละเอยีด สขีาวอมเหลอืง มคีวามเป็นกรดด่าง (pH ประมาณ 5) 
และความหนืดเหมาะสมต่อสภาพผวิหนัง เมื่อทดสอบความคง
สภาพของผลติภณัฑใ์นสภาวะเร่งโดย freeze-thaw cycle จาํนวน 
6 รอบ และการเกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ 25, 35 และ 55 องศาเซลเซยีส 
นาน 3 เดอืน พบว่าผลติภณัฑม์คีวามคงสภาพทางกายภาพและ
เคมทีีด่ภีายหลงัผา่น freeze-thaw cycle จาํนวน 5 รอบ และความ
คงสภาพดงักล่าวจะลดลงเมือ่เกบ็ผลติภณัฑท์ีอุ่ณหภูมสิูงขึน้ โดย
ผลติภณัฑม์คีวามคงสภาพด ีหรอืมอีายุการเกบ็นานอย่างน้อย 90 
วนั ภายใตก้ารเกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส ผูว้จิยัยงัมคีวาม
สนใจในการทดสอบการใช้ผลิตภณัฑ์ครมีคอลลาเจนที่สกดัจาก
หนังปลานิลน้ีในอาสาสมคัร เพือ่ประเมนิประสทิธภิาพในการเพิม่
ความชุ่มชื้นและลดริ้วรอยของผวิหนัง รวมทัง้ประเมนิความพงึ
พอใจและความปลอดภยัในการใชผ้ลติภณัฑด์งักล่าวต่อไป  
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