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บทคัดย%อ 
การศึกษาบางสมบัติของคอลลาเจนจากปลิงทะเลดํา (Holothuria leucospilota) พบว7าผนังลําตัวของ

ปลิงทะเลดํา 100 กรัม ของนํ้าหนักเป<ยก สามารถสกัดคอลลาเจนหยาบได� 10.95 กรัม ของนํ้าหนักแห�ง และ
สามารถสกัด pepsin-solubilized collagen (PSC) จากคอลลาเจนหยาบได�ประสบผลสําเร็จ ปริมาณค7อนข�างสูง 
คือ ร�อยละ 66.46 การตรวจสอบโปรตีนด�วย SDS-PAGE พบว7าเปXนคอลลาเจน type I ประกอบด�วยสายเปปไทด# 
α1 มีมวลโมเลกุลประมาณ 150 กิโลดาลตัน ประกอบด�วยกรดอะมิโนไกลซีน โปรลีน และไฮดรอกซีโปรลีน ร�อยละ 
20.3, 8.8 และ 7.0 ของนํ้าหนักแห�ง ตามลําดับ มีค7า transition temperature (Tmax) เท7ากับ 50.88 องศาเซลเซยีส 
สามารถดูดกลืนแสงยูวีสูงสุดท่ีความยาวคลื่น 235 นาโนเมตร และมีค7าการละลายสูงสุดท่ีพีเอช 1  

 

คําสําคัญ : ปลิงทะเลดํา; คอลลาเจนท่ีละลายด�วยเอนไซม#เปปซิน; การสกัด 
 

Abstract 
Study on some properties of collagen from black sea cucumber (Holothuria leucospilota). It 

was found that 10.95 gram dry weight of extracted crude collagen were obtained from 100 gram 
wet weight of H. leucospilota body wall. As high as 66 .46  % of pepsin-solubilized collagen (PSC) 
were successfully isolated from the crude collagen fibril of H. leucospilota. SDS-PAGE that was 
protein and eletrophoretic pattern of type I collagen consisting of major component α1 of 
approximately 150 kDa. PSC composed of 20.3 % glycine, 8.8 % proline and 7.0 % hydroxyproline. 
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PSC exhibited transition temperature (Tmax) at 50.88 °C. The maximum UV absorbance at 235 nm 
and PSC had the highest solubility at pH 1. 
 

Keywords: Holothuria leucospilota; pepsin-soluble collagen; extraction 
 
1. บทนํา 

คอลลาเจนเปXนโปรตีนท่ีมีโครงสร�างเปXนเส�นใย
ยาว (fibrous protein) ไม7ละลายนํ้า ประกอบข้ึนด�วย
สายพอลิเพปไทด# 3 สาย แต7ละสายพอลิเพปไทด#เปXน
สายเกลียว ท้ังสามสายยึดกันแน7น และมีไกลซีนเปXน
กรดอะมิโนท่ีมีขนาดเล็กท่ีสุด จึงมีบทบาทเด7นใน
โปรตีนท่ีมีโครงสร�างเปXนเส�นใย ซึ่งในคอลลาเจนพบ
ไกลซีนอยู7ในทุกตําแหน7งท่ีสาม สายเกลียวท้ังสามสาย
จะเก็บส7วนไกลซีนไว�ด�านใน (แกน) ของสายเกลียว 
เน่ืองจากพ้ืนท่ีจํากัดและไกลซีนมีขนาดเล็กมากท่ีสุด 
และส7งผลให�คอลลาเจนไม7ยืด ส7วนวงแหวนของโพรลีน 
และไฮดรอกซีโพรลีน จะช้ีออกจากสายเกลียว กรดอะ
มิโนท้ังสองน้ีช7วยให�หน7วยย7อยโทรโพคอลลาเจนเสถียร
ต7อความร�อน [12] พบว7าคอลลาเจนสามารถนําไป
ประยุกต#ใช�ในอุตสาหกรรมต7าง ๆ เช7น ด�านการแพทย#
และเภสัชกรรม ซึ่งใช�คอลลาเจนเปXน carrier สําหรับ
การขนส7งยา (drug delivery) ช7วยเสริมสร�างและ
ซ7อมแซมกระดูก [18] ผ�าปrดแผล [8] เน่ืองจากสมบัติ
การอุ�มนํ้าท่ีดีของคอลลาเจน จึงนํามาประยุกต#ใช�ใน
เครื่องสําอางโดยใช�เปXน moisturizing ในการรักษา
ความชุ7มช้ืน [17] คอลลาเจนท่ีถูกความร�อนจะมีสมบัติ
เปXนเจลาติน จึงนํามาใช�ประโยชน#ทางด�านอุตสาหกรรม
อาหาร และการห7อหุ�มผลิตภณัฑ#ท่ีทําจากเน้ือ (ไส�กรอก 
ไส�กรอกอิตาเลี่ยน snack stick) [15] นอกจากน้ียังใช�
ในอุตสาหกรรมกาว อุตสาหกรรมเครื่องหนังและฟrล#ม 
[6] ในอดีตใช�คอลลาเจนท่ีสกัดได�จากหนังหมูและวัว 
ซึ่งเปXนแหล7งการระบาดของโรค bovine spongiform 
encephalopathy (BSE) ซึ่งเปXนโรคติดเช้ือท่ีเกิดข้ึน
ในวัว และยังส7งผลต7อคนท่ีรับประทานเน้ือวัวท่ีมีการ

ติด เ ช้ือ ส7 งผลให�คนเปXนโรค Creutzfeldt-Jakob 
disease (CJD) [2] ดังน้ันจึงควรหาคอลลาเจนจากสตัว#
นํ้า เพ่ือทดแทนคอลลาเจนจากสัตว#บก 

ปwจจุบันมีการสกัดคอลลาเจนจากสัตว#นํ้าหลาย
ชนิด ท้ังในปลา หอย กุ�ง ปู และในปลิงทะเล เช7น 
คอลลาเจนท่ีละลายด�วยเปปซินจากปลิงทะเลชนิด 
Cucumaria frondosa ใ นประ เทศอ เ ม ริ ก า  [19]  
ปลิงทะเลชนิด Stichopus japonicus ในประเทศจีน 
[5] ปลิงทะเลชนิด Bohadschia spp. ในประเทศ
มาเลเซีย [16] และปลิงทะเลชนิด Holothuria parva 
ในประเทศอิหร7าน [4] ซึ่งปลิงทะเลมีคุณค7าทางอาหาร 
มีสมบัติเปXนยา เปXนยาชูกําลังดั้งเดิมของประเทศจีน
และญี่ปุyน [5] ดังน้ันปลิงทะเลดําในประเทศไทย จึง
เปXนแหล7งทางเลือกใหม7ในการสกัดคอลลาเจน ซึ่งพบ
ได�ท่ัวไปตามหาดทราย หรือหาดโคลนปนทราย การ
ทดลองครั้งน้ีมีวัตถุประสงค#ในการนําผนังลําตัวปลิง 
ทะเลดํามาใช�ในการสกัดคอลลาเจนด�วยเอนไซม#       
เปปซิน และศึกษาบางสมบัติของคอลลาเจนท่ีสกัดได� 
 

2. อุปกรณIและวิธีการ 
2.1 เก็บตัวอย%าง 

โดยเก็บรวบรวมปลิงทะเลดํา (Holothuria 
leucospilota) จากธรรมชาติในทะเลอันดามันบริเวณ
เกาะปู อําเภอเหนือคลอง จังหวัดกระบ่ี ห7างจากฝw|ง
ประมาณ 10-15 กิโลเมตร นํ้าลึกประมาณ 1-2 เมตร 
คัดเลือกเฉพาะปลิงทะเลท่ีผนังลําตัวไม7มีบาดแผล 

2.2 การสกัดคอลลาเจน 
2.2.1 การเตรียม crude collagen fibril 

กระบวนการท้ังหมดเตรียมท่ีอุณหภูม ิ4  
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องศาเซลเซียส โดยนําปลิงทะเลดําแยกอวัยวะภายใน
ออก รวมท้ังเน้ือเยื่อกล�ามเน้ือภายในออกด�วยคีมคีบ 
จากน้ันตัดผนังลําตัวเปXนช้ินเล็ก ๆ และล�างกับนํ้ากลั่น 
ช่ังปลิงทะเล 100 กรัม (นํ้าหนักเป<ยก) กวนผสมกับนํ้า
กลั่น 1 ลิตร นาน 30 นาที ทําซ้ําอีกครั้งเปXนเวลา 1 
ช่ัวโมง หลังจากน้ันแทนท่ีนํ้ากลั่นด�วย กรดเอทิลีนได-
เอมีนเตตระอะซีติก เข�มข�น 4 มิลลิโมลาร# ในสาร 
ละลายบัฟเฟอร#ทริส-ไฮโดรคลอริก 0.1 โมลาร# พีเอช 
8.0 และกวนผสมข�ามคืน จากน้ันเทของเหลวออก ล�าง
ด�วยนํ้ากลั่น 1 ลิตร กวนผสมช�า ๆ 15 นาที ล�างด�วยนํ้า
กลั่นซ้ําอีก 2-3 ครั้ง จากน้ันใส7นํ้ากลั่น 500 มิลลิลิตร 
กวนผสมนาน 2 วัน และนําไปหมุนเหว่ียงท่ี 9,000 xg 
นาน 5 นาที เก็บรวบรวมสารละลายส7วนใสไว�เปXน 
collagen fibril และส7วนท่ีเปXนตะกอนกวนผสมอีกครั้ง
ด�วยนํ้ากลั่น 500 มิลลิลิตร และนําไปหมุนเหว่ียงท่ี 
9,000 xg นาน 5 นาที เก็บรวบรวมสารละลายส7วนใส 
นําสารละลายส7วนใสท้ังหมดท่ีได�หมุนเหว่ียงท่ี 10,000 
xg นาน 30 นาที จะได�เส�นใยคอลลาเจนอย7างหยาบ 
ซึ่งเปXนส7วนท่ีตกตะกอน จากน้ันนําเส�นใยคอลลาเจน
อย7างหยาบ ทําแห�งแบบแช7เยือกแข็ง [5]  

2. 2 . 2  ก า ร ส กั ด  pepsin-solubilized 
collagen (PSC) 

นําคอลลาเจนอย7างหยาบท่ีผ7านการทํา
แห�งแบบแช7เยือกแข็งมากวนผสมกับโซเดียมไฮดรอก-
ไซด# ความเข�มข�น 0.1 โมลาร# (20 v/w) นาน 3 วัน 
เพ่ือกําจัดส7วนท่ีไม7ใช7คอลลาเจนออกไป และกําจัด
เอนไซม#โปรติเอสในคอลลาเจนออกไป [14] ส7วนท่ี
เหลือหลังจากสกัดจะล�างด�วยนํ้ากลั่น และกวนผสมกับ
กรดอะซิติก ความเข�มข�น 0.5 โมลาร# (10 v/w) และใส7 
porcine pepsin ในอัตราส7วน enzyme/substrate 
1 : 100 (w/w) ย7อยนาน 2 วัน จากน้ันนําไปหมุนเหว่ียง
ท่ี 12,000 xg นาน 60 นาที รวบรวมส7วนท่ีเปXนสาร 
ละลายส7วนใส ซึ่งเปXน PSC นํามาแยกเกลือออกโดย

เติมโซเดียมคลอไรด# ความเข�มข�นสุดท�าย 0.8 โมลาร# 
จากน้ันนําไปหมุนเหว่ียงท่ีความเร็วรอบต่ํา โดยละลาย
ในกรดอะซิติก ความเข�มข�น 0.5 โมลาร#  เ พ่ือให�
ตกตะกอนเร็วข้ึน และล�างหลาย ๆ  ครั้ง ด�วยไดโซเดียม-
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (pH 8.0) ความเข�มข�น 0.02 โมลาร# 
เพ่ือไม7ให�มีเปปซิน จากน้ันหมุนเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ
ต่ํา และรวบรวมตะกอน จากน้ันล�างด�วยกรดอะซิติก 
ความเข�มข�น 0.5 โมลาร# และล�างอีกครั้งด�วยกรดอะซติกิ 
ความเข�มข�น 0.1 โมลาร# นาน 2 วัน จากน้ันทําแห�ง
แบบแช7เยือกแข็ง [5] 

2.3 การตรวจสอบขนาดโมเลกุลของคอลลา
เจน ท่ีสกัดได�ด�วยวิธี  SDS-polyacrylamide gel 
electrophoresis (SDS-PAGE)  

นํา PSC มาทํา SDS-PAGE ตามวิธีการของ 
Laemmli [7] เพ่ือวิเคราะห#หามวลโมเลกุลและแยก
หน7วยย7อยของคอลลาเจน โดยใช� 7.5 % resolving 
gel และ 4 % stacking gel เมื่อรันเจลเสร็จจะย�อม
ด�วย Coomassie brilliant blue R-250 แล�วเปรียบ 
เทียบกับโปรตีนมาตรฐานจากบริษัท Promega 

2.4 ตรวจสอบการดูดกลืนแสงของคอลลา-
เจนท่ีสกัดได�  

นํา PSC 0.01 กรัม มาละลายในกรดอะซี
ติก ความเข�มข�น 0.5 โมลาร# 10 มิลลิลิตร และวัดการ
ดูดกลืนแสงโดยใช�  UV Spectrophotometer ช7วง
ความยาวคลื่น 190-400 นาโนเมตร  

2.5 การวิเคราะหIกรดอะมิโนจากคอลลาเจน
ท่ีสกัดได� 

นํา PSC มาทําให�ละลายในกรดไฮโดรคลอ-
ริก ความเข�มข�น 6 โมลาร# ท่ี 110 องศาเซลเซียส เปXน
เวลา 24 ช่ัวโมง จากน้ันวิเคราะห#โดยใช�เทคนิค high-
performance liquid chromatography (HPLC) 
สําหรับวิเคราะห#กรดอะมิโน ซึ่งการจําแนกกรดอะมิโน
แต7ละชนิดหาได�จากการเปรียบเทียบ retention time   
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กับ authentic standards  
2.6 ทดสอบสมบัติทางกายภาพโดยศึกษา

อุณหภูมิท่ีทําให�คอลลาเจนท่ีสกัดได�เสียสภาพ  
นํา PSC มาละลายในกรดอะซีติก ความ

เข�มข�น 0.05 โมลาร# ในอัตราส7วนตัวอย7างต7อสาร 
ละลาย 1 :  40 (w/v) และใช� differential scanning 
calorimeter วิเคราะห#อุณหภูมิท่ีทําให�คอลลาเจนเสีย
สภาพ ซึ่งใช�อุณหภูมิในช7วง 10-70 องศาเซลเซียส ท่ี 5 
K/นาที และบันทึกการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ  

2.7 ทดสอบความสามารถในการละลาย  
ใช�วิธีการของ Montero และคณะ (1991) 

โดยทดสอบท่ีระดับ pH 1-10 ด�วยสารละลายโซเดียม    
ไฮดรอกไซด# 6 โมลาร# และสารละลายกรดไฮโดรคลอ-

ริก 6 โมลาร# และตรวจสอบโปรตีนด�วยวิธี Biuret 
method โดยใช� bovine serum albumin เปXนโปรตีน
มาตรฐาน 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณI 
3.1 การสกัดคอลลาเจนท่ีละลายด�วยเอนไซมI

เปปซิน 
สกัด PSC จากปลิงทะเลดําได�ร�อยละ 

66.46 จากการสกัดต7อจาก crude collagen fibril ซึ่ง
มีลักษณะเปXนแผ7น มีสี นํ้าตาลเข�ม สอดคล�องกับ
ปลิงทะเลชนิด Bohadshia spp. ท่ีสกัด PSC ได�ร�อย
ละ 65 [16] ดังตารางท่ี 1 

 
ตารางท่ี 1  ปริมาณคอลลาเจนจากปลิงทะเลชนิดต7าง ๆ 
 

ชนิดสัตว#นํ้า ปริมาณ PSC (% yield) อ�างอิง 
ผนังลําตัวปลิงทะเล Stichopus japonicus 26.6 [13] 
ผนังลําตัวปลิงทะเล Bohadshia spp. 65 [16] 
ผนังลําตัวปลิงทะเล Holothuria parva 7 [4] 
ผนังลําตัวปลิงทะเลดํา Holothuria leucospilota 66.46 การศึกษาครั้งน้ี 

 
3.2 ขนาดโมเลกุลของคอลลาเจน 

การตรวจวิเคราะห#ด�วยวิธี SDS-PAGE เพ่ือ
ศึกษาขนาดโมเลกุลของคอลลาเจนท่ีสกัดได�จาก
ปลิงทะเลดําในเลนท่ี 3 และ 4 ดังแสดงในตารางท่ี 2 
พบว7าเปXนคอลลาเจน type I ท่ีประกอบด�วยสาย    
เปปไทด# α1 มีมวลโมเลกุลประมาณ 150 กิโลดาลตัน 
ซึ่งแตกต7างจากคอลลาเจน type I จากปลาคาร#ฟใน 
lane ท่ี 2 (รูปท่ี 1) พบว7าขนาดโมเลกุลของคอลลาเจน
จากปลิงทะเลดํา ใกล�เคียงกับคอลลาเจนจากปลิงทะเล
ชนิด Bohadschia spp. และ Parastichopus cali-
fornicus ท่ีมีขนาดโมเลกุลของคอลลาเจน 138 กิโล
ดาลตัน [10,16]  

3.3 การดูดกลืนแสงของคอลลาเจน 
การวัดการดูดกลืนแสงของคอลลาเจนจาก

ปลิงทะเลดําในช7วงความยาวคลื่น 190-400 นาโนเมตร 
พบว7าสามารถดูดกลืนแสงยูวีสูงท่ีสุดท่ีความยาวคลื่น 
235 นาโนเมตร ดังแสดงในรูปท่ี 2 เน่ืองจากคอลลา-
เจนมีปริมาณของกรดอะมิโนชนิดฟ<นิลอะลานีน ทริป-
โตเฟน และไทโรซีนปริมาณท่ีน�อยมาก ซึ่งสอดคล�อง
กับคอลลาเจนจากปลิงทะเลชนิด Stichopus japo-
nicus ในการวิจัยของ Cui และคณะ [5] ท่ีดูดกลืนแสง
ท่ีความยาวคลื่น 220 นาโนเมตร จากสมบัติการ
ดูดกลืนแสงยูวีน้ีสามารถใช�แยกคอลลาเจนออกจาก
โปรตีนชนิดอ่ืนได�   โดยโปรตีนชนิดอ่ืนส7วนใหญ7ดูดกลนื 
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ตารางท่ี 2  ขนาดโมเลกุล (kDa) ของคอลลาเจนจากปลิงทะเลชนิดต7าง ๆ 
 

ชนิดปลิงทะเล ภาพ SDS-PAGE* 
ชนิด 

คอลลาเจน 
ขนาดโมเลกุลของ
คอลลาเจน (kDa) 

อ�างอิง 

Stichopus 
vastus 

 

type I 122 [3] 

Bohadschia 
spp. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

type I 138 [16] 

Parastichopus 
californicus 

 

type I 138 [10] 

*Lane 1 คือ สารละลายโปรตีนมาตรฐาน, Lane 2-3 คือ โปรตีนคอลลาเจนจาก Stichopus vastus, Bohadschia 
spp. และ Parastichopus californicus ตามลําดับ 

1         2         3       
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รูปท่ี 1  SDS-PAGE ของโปรตีนมาตรฐานและสาร 
ละลายคอลลาเจน : lane ท่ี 1 คือ โปรตีน
มาตรฐาน, lane ท่ี 2 คือ สารละลายคอลลา
เจน type I จากปลาคาร#ฟ, lane ท่ี 3 และ 
4 คือ สารละลายคอลลาเจนปลิงทะเลดํา 

 

แสงยูวีท่ีความยาวคลื่น 280 นาโนเมตร 
3.4 องคIประกอบของกรดอะมิโนในคอลลา-

เจน 
การวิเคราะห#กรดอะมิโนจากคอลลาเจน

ของปลิงทะเลดํา พบว7าองค#ประกอบของกรดอะมิโนท่ี
พบปริมาณมากท่ีสุด คือ ไกลซีน ซึ่งเปXนกรดอะมิโนท่ีมี
ขนาดเล็กท่ีสุด จึงมีบทบาทเด7นในโปรตีนท่ีมีโครงสร�าง
เปXนเส�นใย และกรดอะมิโนท่ีมักพบในคอลลาเจน คือ 
โปรลีนและไฮดรอกซีโปรลีน ซึ่งช7วยให�คอลลาเจน
เสถียรต7อความร�อน พบว7าคอลลาเจนจากปลิงทะเลดํา
มีปริมาณโปรลีนและไฮดรอกซีโปรลนีรวมกัน 158 ส7วน
ใน 1,000 ส7วน (88+70) ซึ่งมีค7าเท7ากับคอลลาเจนจาก 
Holothuria parva 158 ส7วนใน 1,000 ส7วน (96+62) 
[4] และใกล� เ คียงกับคอลลาเจนจากปลิงทะเล S. 
japonicus (161 ส7วนใน 1,000 ส7วน, 95+66) [5] แต7
มีปริมาณน�อยกว7าคอลลาเจนจากหนังปลา ดังแสดงใน
ตารางท่ี 3 

 

 
รูปท่ี 2  UV spectrum ของ pepsin-solubilize collagen จากปลิงทะเลดํา 

 

 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 3  DSC thermogram ของคอลลาเจน
จากปลิงทะเลดํา 
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ตารางท่ี 3  องค#ประกอบของกรดอะมิโนของคอลลาเจนจากสัตว#นํ้า (ส7วนใน 1,000 ส7วน) 
 

กรดอะมโิน H. leucospilota H. parva S. japonicus หนังปลาคาร#ฟ หนังปลาสลาด 
Aspartic acid 67.31±1.93 50 59.5±1.5 45 46±0 
Threonine 35.44±0.94 - 34.3±1.0 18 26±0 
Serine 24.50±0.64 20 44.6±1.2 39 37±0 
Glutamic acid 111.73±3.28 74 103.9±2.5 75 85±0 
Glycine 202.80±6.17 270 328.7±5.0 330 337±1 
Alanine 80.44±2.35 91 110.6±4.5 119 116±0 
Valine 18.74±0.44 18 24.3±0.5  21 18±0 
Cysteine 0±0 - - - 0±0 
Methionine 5.95±0.57 5 9.0±0.5 6 12±0 
Isoleucine 10.78±0.21 4 18.4±1.0 11 10±0 
Leucine 19.41±0.95 16 18.6±0.5 23 22±0 
Tyrosine 8.73±0.97 4 8.2±0.2 3 4±0 
Phenylalanine 9.77±0.71 6 7.4±0.2 3 15±0 
Lysine 8.28±0.35 7 5.0±0.2 26 27±0 
Histidine 4.67±0.33 0 3.0±0.1 5 5±0 
Arginine 70.61±2.15 49 53.2±3.2 50 52±0 
Tryptophan 0.89±0.04 - - - - 
Proline 87.85±3.93 96 94.7±4.5 121 113±0 
Hydroxyproline 69.86±0.34 62 66.3±4.2 94 75±1 
อ�างอิง การศึกษาครั้งน้ี [4] [5] [9] [1] 

 
3.5 อุณหภูมิท่ีทําให�คอลลาเจนเสียสภาพ 

อุณหภูมิในการเสียสภาพของคอลลาเจน 
(transition temperature, Tmax) วิเคราะห#ด�วยเครื่อง 
differential scanning calorimeter (DSC) ซึ่งสังเกต
จาก peak ของกราฟในรูปท่ี 3 พบว7าค7า Tmax ของ
คอลลาเจนจากปลิงทะเลดําเท7ากับ 50.88 องศา
เซลเซียส ซึ่งค7า Tmax ของคอลลาเจนจากปลิงทะเลดํา
มีค7าใกล�เคียงกับคอลลาเจนจากปลิงทะเล H. parva 
(46.94 องศาเซลเซียส) [4] แต7แตกต7างกับคอลลาเจน

จากปลิงทะเล S. japonicus (57.0 องศาเซลเซียส) 
และคอลลาเจน type I จากปลาคาร#ฟ (62 องศา
เซลเซียส) [5] อาจเปXนไปได�ว7าปลิงทะเลดําอยู7 ใน 
genus เดียวกันกับปลิงทะเล H. parva 

3.6 ความสามารถในการละลายของคอลลา-
เจน 

ความสามารถในการละลายของคอลลาเจน
จากปลิงทะเลดําท่ีพีเอช 1-10 ดังแสดงในรูปท่ี 4 พบว7า
คอลลาเจน ละลายได�ดีท่ีสุดท่ีพีเอช 1-5 ซึ่งมีค7าการ
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ละลายสูงท่ีสุดท่ีพีเอช 1 และค7าการละลายลดลงอย7าง
ชัดเจนในช7วงพีเอช 6-8 และท่ีพีเอช สูงกว7า 8 มีการ

ละลายเพ่ิมข้ึน ซึ่งสอดคล�องกับคอลลาเจนจากหนัง
ปลาสลาดในการวิจัยของนรินทร# และวรางคณา [1] 

 

 
รูปท่ี 4  ความสามารถในการละลายของคอลลาเจนจากปลิงทะเลดาํท่ีระดับพีเอชแตกต7างกัน 

 
4. สรุป 

Pepsin-solubilize collagen (PSC) จากปลิง 
ทะเลดํา (Holothuria leucospilota) มีคอลลาเจน
ร�อยละ 66.46 จากการสกัดต7อจาก crude collagen 
fibril ซึ่ง PSC ท่ีสกัดได�สามารถดูดกลืนแสงยูวีสูงท่ีสุด
ท่ีความยาวคลื่น 235 นาโนเมตร มีองค#ประกอบของ
กรดอะมิโนท่ีพบปริมาณมากท่ีสุด คือ ไกลซีน มี
ปริมาณโปรลีนและไฮดรอกซีโปรลีนรวมกันเท7ากับ  
158 ส7วนใน 1,000 ส7วน อุณหภูมิในการเสียสภาพของ 
PSC จากปลิงทะเลดําเท7ากับ 50.88 องศาเซลเซียส 
และความสามารถในการละลายของ PSC จากปลิง 
ทะเลดําละลายได�ดีท่ีสุดท่ีพีเอช 1-5 ซึ่งมีค7าการละลาย
สูงท่ีสุดท่ีพีเอช 1 ดังน้ันคอลลาเจนจากปลิงทะเลดํา 
เปXนแหล7งคอลลาเจนอีกแหล7งหน่ึงท่ีสามารถใช�ใน
อุตสาหกรรมด�านต7าง ๆ เช7น ด�านการแพทย# ด�านเภสัช
กรรม อุตสาหกรรมอาหาร เครื่องสําอาง ฯลฯ ซึ่งเปXน
ทางเลือกอีกทางหน่ึงแก7ผู�ผลิต 
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