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บทคัดยอ

จากการศึกษาองคประกอบและคุณสมบัติของคอลลาเจนที่ละลายในกรดจากหนังและ
กระดูกปลาตาหวาน พบวาการสกัดคอลลาเจนจากหนังและกระดูกใหผลผลิตรอยละ 10.94 
และ 1.59 ของนํ้ าหนักเปยก ตามลํ าดับ คอลลาเจนจากหนังและกระดูกประกอบดวยเถาและไข
มนัปริมาณนอย โดยมีไกลซีนเปนกรดอะมิโนหลัก นอกจากนี้ประกอบดวยอะลานีน        โพร
ลีน กรดกลูตามิก และไฮดรอกซีโพรลีนปริมาณสูง จากการศึกษารูปแบบของโปรตีนโดยใช
เทคนคิอิเลกโตรโฟลิซิส พบวาคอลลาเจนจากหนังและกระดูกมีรูปแบบของโปรตีนไมแตกตาง
กัน โดยประกอบดวยแถบโปรตีน α1 และ α2 และสามารถจํ าแนกเปนคอลลาเจนชนิด type I 
อยางไรก็ตามรูปแบบของโปรตีนของคอลลาเจนจากหนังและกระดูกซึ่งถูกยอยดวยเอนไซม
โปรตีเอส V8 และไลซิลเอนโดเปปติเดสมีความแตกตางกันเล็กนอย แตแตกตางกับคอลลาเจน
จากหนงัลูกวัวอยางชัดเจน คอลลาเจนแหงที่แชในกรดอะซิติกมีคา Tmax และเอนธัลปลดลงเมื่อ
เปรยีบเทยีบกับคอลลาเจนแหงที่แชในนํ้ ากลั่น โดยกรดอาจมีผลให      คอลลาเจนเกิดการ
เปลี่ยนแปลงโครงสราง และจากการศึกษาผลของพีเอชและโซเดียมคลอไรดตอการละลายของ
คอลลาเจน พบวาคอลลาเจนจากหนังและกระดูกมีการละลายสูงสุดที่ พีเอช 2 และ 5 ตามลํ าดับ 
และไมพบการเปลี่ยนแปลงของการละลายที่ระดับความเขมขนของ     โซเดียมคลอไรดนอย
กวารอยละ 3 (นํ้ าหนักตอปริมาตร) แตอยางไรก็ตามการละลายลดลงอยางมากเมื่อความเขมขน
ของโซเดียมคลอไรดสูงกวารอยละ 3 (นํ้ าหนักตอปริมาตร)

การสกัดเจลาตินจากหนังและกระดูก สามารถกระทํ าไดโดยการกํ าจัดโปรตีนที่ไมใช
คอลลาเจนในหนังและกระดูกโดยแชในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.025        
นอรมอล เปนเวลา 1 ช่ัวโมง จํ านวน 2 คร้ัง ท ําการกํ าจัดแรธาตุในกระดูกที่ผานการกํ าจัด
โปรตีนโดยการแชในสารละลายกรดซิตริกเขมขน 1.2 โมลาร เปนเวลา 1 ช่ัวโมง จํ านวน 4 คร้ัง 
หรือสารละลายกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.6 โมลาร เปนเวลา 1 ช่ัวโมง จํ านวน 2 คร้ัง หลังจาก
นัน้ท ําใหหนังและกระดูกบวมโดยการแชในสารละลายกรดซิตริก หรือกรดอะซิติกเขมขน 0.05 
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ถึง 0.2 โมลาร เปนเวลา 40 นาที จํ านวน 3 คร้ัง กอนทํ าการสกัดเจลาตินจากหนังและกระดูก
โดยการแชในนํ้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง โดยใหผลผลิตรอยละ 
6.29 ถึง 7.76 และรอยละ 1.19 ถึง 2.25 ของนํ้ าหนักเปยก สํ าหรับเจลาตินจากหนัง และกระดูก 
ตามล ําดบั และเมื่อตรวจสอบความแข็งแรงของเจลของเจลาตินจากหนัง พบวาการทํ าใหหนัง
บวมดวยการแชในสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.2 โมลาร กอนการสกัดเจลาติน ใหคาความ
แข็งแรงของเจลสูงสุด

เจลาตินจากหนังประกอบดวยโปรตีนเปนองคประกอบหลัก และมีไขมันปริมาณนอย 
แตมีเถาในปริมาณสูง (รอยละ 5.98) เมื่อศึกษารูปแบบของโปรตีน พบวาเจลาตินและ      คอล
ลาเจนจากหนังมีรูปแบบโปรตีนแตกตางกันเล็กนอย ความแข็งแรงของเจล และคาความสวาง
ของเจลเพิ่มขึ้นเมื่อพีเอชเพิ่มขึ้น เจลาตินมีการละลายสูงสุดและตํ่ าสุดที่พีเอช 3 และ 8 ตาม
ลํ าดับ คณุสมบัติการเปนอิมัลซิไฟเออร และการเกิดฟองของเจลาตินเพิ่มขึ้น เมื่อความ    เขน
ขนของเจลาตินเพิ่มขึ้น เจลาตินมีกิจกรรมการเปนอิมัลซิไฟเออรตํ่ ากวาแตใหความคงตัวของ
อิมัลชันสูงกวาไขขาว โดยทัว่ไปคุณสมบัติการเกิดฟองของเจลตินใกลเคียงกับไขขาว

เอนไซมทรานสกลูทามิเนสจากจุลินทรียที่ระดับความเขมขนระหวางรอยละ 0.005 ถึง 
0.25 (นํ ้าหนกัตอปริมาตร) สามารถเพิ่มความแข็งแรงเจลของเจลาตินจากหนังอยางมีประสิทธิ
ภาพ โดยที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.01 (นํ้ าหนักตอปริมาตร) ใหความแข็งแรงของเจลสูงสุด 
อยางไรก็ตามการใชแมกนีเซียมซัลเฟตมีผลลดความแข็งแรงของเจลโดยเฉพาะเมื่อความเขมขน
สูงขึ้น

การใชเอนไซมทรานสกลูทามิเนสจากจุลินทรียรอยละ 0.01 (นํ้ าหนักตอปริมาตร) และ
บมเปนเวลา 2 ช่ัวโมงที่อุณหภูมิหองใหความแข็งแรงของเจลสูงสุด จากการศึกษาโดยใช
เทคนิคอิเล็กโตรโฟลิซิส พบวาสายโซแกมมามีความวองไวตอการเชื่อมประสานที่เหนี่ยวนํ า
ดวยเอนไซมทรานสกลูทามิเนสจากจุลินทรีย เมื่อเปรยีบเทียบกับสายโซเบตา และแอลฟา
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Abstract

Compositions and some properties of acid soluble collagens (ASC) from the skin and

bone of bigeye snapper (Priacanthus tayenus) were investigated. Skin and bone collagens

were extracted with the yields of 10.94 and 1.59 % on the basis of wet weight, respectively.

Collagens from skin and bone contained the negligible amount of ash and fat. For amino acid

composition, glycine constituted as the major amino acid. Collagens also consisted of high

content of alanine, proline, glutamic acid and hydroxyproline. Similar electrophoretic patterns

of skin and bone collagens were observed. Both collagens comprised two different α chains,

α1 and α2 and classified to be type I collagen. However, peptide maps of bigeye snapper

skin and bone collagens digested by V8 protease and lysyl endopeptidase revealed the

differences between skin and bone collagen, in which both were completely different from
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those of calf skin collagen. Collagen rehydrated in acetic acid had the lowered Tmax and

enthalpy, compared with those rehydrated in deionized water, suggesting the conformational

change caused by acid. Skin and bone collagens had the highest solubility at pH 2 and 5,

respectively. No changes in solubility were observed in presence of NaCl up to 3% (w/v).

However, a sharp decrease in solubility was found with NaCl above 3% (w/v).

Gelaitn from bigeye snapper skin and bone was prepared by deproteinization in

0.025 N NaOH for 1 h with 2 repetitions. Only deproteinized bone was then subjected to

demineralization with either 1.2 M citric acid for 4 h or 0.6 M HCl for 2 h. Swelling process

was carried out by soaking the pretreated bone and skin in 0.05-0.2 M citric or acetic acid for

40 min with 3 repetitions. Gelatin was then extracted using hot water (45 °C) for 12 h. The

yields of skin and bone gelatin were 6.29-7.76% and 1.19-2.25% (wet basis), respectively.

The highest bloom strength of gelatin gel from skin was obtained when skins were swollen

with 0.2 M acetic acid, prior to extraction.

Skin gelatin contained protein as the major component and low fat content. However,

it consisted of high ash content (5.98%). Some differences in protein patterns between skin
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gelatin and collagen were observed. Bloom strength of skin gelatin gel and L*-value of

gelatin gel increased with increasing pHs. Highest and lowest solubility was observed at pH 3

and 8, respectively. Emulsifying and foaming properties of gelatin increased with increasing

concentrations. Gelatin exhibited the lower emulsifying activity but greater emulsifying

stability than egg white. Similar foaming properties were generally observed between skin

gelatin and egg white.

MTGase with the concentration ranging from 0.005 to 0.25%(w/v) effectively

increased the bloom strength of gelatin. Addition of 0.01%(w/v) MTGase resulted in the

highest bloom strength. Conversely, MgSO4 showed the detrimental effect on gelatin gel,

especially, with increasing concentrations.

The highest bloom strength was observed with the addition of 0.01% (w/v) MTGase

and incubation time of 2 h at room temperature. Electrophoresis study revealed that γ-

component was more susceptible to cross-linking induced by MTGase, compared with β-

and α-components.




