
 
 
 
 
 

        
        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. บทนํา 
    ไลโซไซม (lysozyme or muramidase;EC 3.2.1.17) เปน
เอนไซมที่สามารถพบไดทั้งในมนุษย สัตว พืช และ
แบคทีเรีย ทําหนาที่เรงปฎิกิริยาไฮโดรไลซิสพันธะเบ
ตา-1,4-ไกลโคซิดิก (β-1,4-glycosidic linkages) ระหวาง 
N-acetylglucosamine (GlcNAc) และ N-acetylmuramic acid 
(MurNAc) ซึ่งเปนเฮทเทอรโรพอลิเมอรที่เปน
สวนประกอบของเพปติโดไกลแคนที่เปนโครงสรางของ
ผนังเซลลของแบคทีเรีย ในตางประเทศมีการนําไลโซ
ไซมมาใชประโยชนมากมายในอุตสาหกรรมตางๆเปน
ระดับมากกวา 100 ตันตอป เชน อุตสาหกรรมถนอม
อาหาร อุตสาหกรรมไวน และอุตสาหกรรมยา 
เพราะฉะนั้นวิธีการแยกบริสุทธิ์เอนไซมจึงมีความ 
สําคัญอยางมาก ซึ่งมีวิธีการทําบริสุทธิ์ไลโซไซมหลาย
เทคนิคคือ gel filtration chromatography, affinity 
chromatography และ ion exchange chromatography แตทุก
วิธีที่กลาวถึงจะมีปญหา เชน มรีาคาที่แพง ใชเวลานาน 
ไมสะดวกในการทํา routine use และถาเปนวิธีที่เปน
มาตรฐานในการผลิต คือ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การตกตะกอนไลโซไซมใน 5% NaCl ที่ pH 9.5 ซึ่งมี
ขอเสียคือตองการเวลาอยางนอยหนึ่งสัปดาห เพราะ 
ฉะนั้นการเตรียมไลโซไซมที่รวดเร็วมีประสิทธิภาพและ
มีราคาถูก จึงมีความสําคัญอยางมากตออุตสาหกรรม
อาหารและเครื่องดื่ม ดังนั้นผูทําการวิจัยจึงตองการ
พัฒนาวิธีที่งายในการแยกเตรียมบริสุทธิ์ไลโซไซมจาก
ไขไกที่บุบราวในอุตสาหกรรมการผลิต ซึ่งเปนการลด
ตนทุนและลดการเสียหายของอุตสาหกรรมการเลี้ยงไก
ไขในประเทศโดยใช reducing agent รวมกับความรอน
เนื่องจาก reducing agent สามารถทําใหพันธะได
ซัลไฟดระหวางไลโซไซมกับโปรตีนอื่นๆที่อยูในไขขาว
ของไขไกเกิดการ rearrange ที่ถูกตองและเหมาะสม 
สวนความรอนจะทําให ovalbumin ซึ่งเปนโปรตีนที่มี
มากที่สุดในไขขาวของไขไกและโปรตีนอื่นๆ ตกตะ 
กอน แลวแยกบริสุทธิ์ไลโซไซมตอโดย column 
chromatography และศึกษาสมบัติทางเคมีของไลโซ
ไซม ไดแก pH optimum, thermo stability  และ 

การพัฒนาการแยกบริสทุธ์ิไลโซไซมอยางงายจากไขขาวของไขไก 
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บทคัดยอ 

 
            ในงานวิจัยนี้ไดพัฒนาวิธีการแยกบริสุทธิ์ไลโซไซมจากไขขาวของไขไกใหเปนวิธีที่งาย สะดวก รวดเร็วและ
มีประสิทธิภาพ  โดยอาศัยหลักการของ reducing agent รวมกับความรอนเพ่ือกําจัดโปรตีนอื่นๆในไขขาวของไขไก 
จากการศึกษา reducing agent หลายชนิด ความเขมขนที่เหมาะสมและอุณหภูมิในการเตรียมแยกไลโซไซม พบวาการ
ใช 1.5% ascorbic acid ผสมกับสารละลายไขขาวนําไปตมที่อุณหภูมิ 60oC เปนเวลา 5 นาทีจะใหเปอรเซ็นตคืนกลับ  
(% recovery) ของเอนไซมสูงที่สุด จากนั้นนําสารละลายโปรตีนที่เตรียมไดไปทําบริสุทธิ์ตอดวย cation exchange 
column chromatography และตรวจสอบความบริสุทธิ์ดวย SDS-PAGE พบวาไลโซไซมที่แยกบริสุทธิ์ไดมีน้ําหนักโมเลกุล
ประมาณ 14.5 kDa เมื่อเปรียบเทียบปริมาณเอนไซมไลโซไซมที่แยกไดจากไขขาวของไขไกโดยวิธีที่พัฒนาขึ้นใหม
พบวาไดปริมาณไลโซไซมมากกวาวิธีมาตรฐานถึง 4 เทา และประหยัดเวลากวา 151 ชั่วโมง 
คําสําคัญ : ไลโซไซม, โปรตีนไขขาว, เอนไซม, การแยกบริสุทธิ์ 
 



storage test เพ่ือเปนแนวทางในการนําไปใชใน
อุตสาหกรรมตางๆ ตอไป 
 
2. อุปกรณและวิธีการทดลอง 
2.1 การทําบริสุทธ์ิไลโซไซมโดยวิธีมาตรฐาน 
     เจือจางไขขาวของไขไก 3 เทา ดวย 0.05 M 
sodium phosphate buffer pH 7.0 ผสมใหเขากันดวย 
homogenizer จากนั้น นําไป stir ที่อุณหภูมิ 40C เปน
เวลา 1 ชั่วโมง เซนตริฟวสที่ 12,000 xg หรือ 12,500 
rpm เปนเวลา 15 นาที เก็บสวนของ supernatant หรือ
เรียกวา crude enzyme ไปตกตะกอนโปรตีนอื่น ๆ 
ออกดวย pH 4.0 (1 M HCl) แลวstir ที่อุณหภูมิ 40C 
เปนเวลา 1 ชั่วโมง  เซนตริฟวสที่ 12,000 xg หรือ 
12,500 rpm เปนเวลา 30 นาที นํา supernatant ไป
ปรับ pH  ใหได pH 7.0 ดวย 1 M NaOH  แลว stir ที่ 
40C เปนเวลา 1 ชั่วโมง เซนตริฟวสที่ 12,000 xg เปน
เวลา 30 นาที เก็บสวนของ supernatant ที่ไดทั้งหมด
ไป applied ลงใน column ที่ผานการ equilibrate ดวย 
0.1 M NaCl ใน 0.05 M sodium phosphate buffer 
pH 7.0 ลางคอลัมนดวย 0.1 M NaCl  ใน  sodium 
phosphate buffer pH 7.0  300 ml แลวชะโปรตีนแบบ 
step wise โดยใช 0.1,0.2 และ 0.3 M NaCl ใน 0.05  
M sodium phosphate buffer pH7.0 นําทุก fraction 
ไปวัด A280 nm และวัดแอคติวิต้ีที่ A540 nm pooled 
fraction ที่มีแอคติวิต้ี นําไปทํา dialysis  หลังจากนั้น  
นําไปผานคอลัมนที่สองที่ผานการ equilibrate ดวย 
0.1 M NaCl ใน 0.05 M sodium phosphate buffer 
pH 7.0 ลางคอลัมนดวย 0.1 M NaCl  ใน sodium 
phosphate buffer pH 7.0  300 ml ชะโปรตีนแบบ 
linear gradient โดยใช 0.1-0.4 M NaCl ใน 0.05  M 
sodium phosphate buffer  pH 7.0 นําทุก fraction ไป
วัด A280 nm และวัดแอคติวิต้ีที่ A540 nm  pooled fraction 
ที่มีแอคติวิต้ี ไปทํา dialysis    ไลโซไซมที่แยกบริสุทธิ์
ไดใหเก็บที่อุณหภูมิ –700C เพ่ือรอศึกษาสมบัติ
เบ้ืองตนทางเคมีตอไป 
2.2 การทําบริสุทธ์ิไลโซไซมโดยวิธีท่ีพัฒนาข้ึนใหม               
 

     เจือจางไขขาวของไขไกดวยน้ํากล่ัน  5 เทา  ผสม
ใหเขากันดวย homogenizer เติม 1.5 % ascorbic 
acid แลวนําไป stir ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 10 นาที 
จากนั้นนําไปตมที่อุณหภูมิ 60 0C เปนเวลา 5 นาท ี
เซนตริฟวสที่ 10,000 xg เปนเวลา 10 นาที เก็บสวน
ของ supernatant หรือเรียกวา crude enzyme ที่ได
ทั้งหมดไป applied ลงใน cation exchange column 
chromatography ที่ผานการ equilibrate ดวย 0.1 M 
NaCl ใน 0.05 M sodium phosphate buffer pH 7.0 
ลางแลวชะโปรตีนแบบ  linear gradient  โดยใชความ
เขมขนของเกลือ 0.1-0.4 M NaCl ใน 0.05 M 
phosphate buffer pH7.0 เก็บ fraction ละ 3 ml นําทุก 
fraction ไปวัด A280 nm และวัดแอคติวิต้ีของไลโซไซม  
ที่ A540 nm pooled fraction ที่มีแอคติวิต้ี นําไปทํา 
dialysis แลวทํา lyophilize เก็บเอนไซมที่  –700C เพ่ือ
รอศึกษาสมบัติเบ้ืองตนทางเคมีตอไป 
2.3 การวัดแอคติวิต้ีของไลโซไซม 
     สับสเตรต คือ สารละลายเซลล Micrococcus 
lysodeikticus  ใน 0.1 M sodium phosphate buffer 
pH7.0 ที่มีคา OD ที่ 540 nm เทากับ 0.9-1.0 ปเปต
สับสเตรต 3 ml ลงใน cuvett เติมสารละลายเอนไซม 
100 µl ลงไปในสารละลายสับสเตรตบันทึกคา OD540nm 
ที่ลดลงไปในเวลา 3 นาที โดย 1 unit ของเอนไซมคือ 
แอคติวิต้ีของเอนไซมปริมาตร 1 ml ที่ลดคา OD540 nm 
ไป 0.1 ในเวลา 1 นาที 
2.4 การหา pH optimum 

เตรียมสารละลายเซลล Micrococcus lysodeikticus 
ใน Miller & Golder buffer pH ตางๆ จาก pH 4.0-pH 
9.0 แลวตรวจวัดแอคติวิต้ีของเอนไซมเหมือนกับการ
ตรวจวัดแอคติวิต้ีของไลโซไซม  
2.5 การศึกษาสมบัติ thermo stability 
     นําเอนไซมจาก crude enzyme และเอนไซม
บริสุทธิ์ที่เจือจางเตรียมไวแลว มาตมที่อุณหภูมิ 60oC  
เปนเวลา 0, 30, 60, 90, 120,150 และ 180 นาที เมื่อ
ครบเวลาท่ีกําหนดแลวนําเอนไซมมาแชในน้ําแข็งเปน
เวลา 20 นาที  แลววัดแอคติวิต้ีที่เหลืออยูทันที  
 



2.6 การศึกษา storage test 
     นําไลโซไซมที่เตรียมแยกและเอนไซมบริสุทธิ์มาตั้ง
ทิ้งไวที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 15 
วัน นําไปวัดแอคติวิต้ี ทุกๆ 3 วัน 
 2.7การตรวจสอบความบริสุทธ์ิและการหาน้ําหนัก
โมเลกุลของไลโซไซม 
   สารละลายตัวอยางทั้งหมดจากการแยกบริสุทธิ์นํามา
ตรวจสอบความบริสุทธิ์และหาน้ําหนักโมเลกุลโดยวิธี 
SDS-PAGE ตามวิธีของ Laemmli (1970) 
 
3. ผลการทดลอง 
3.1 ผลการตรวจสอบความบริสุทธ์ิของไลโซไซม
โดยวิธีมาตรฐานดวย SDS-PAGE      
     จากการทําบริสุทธิ์โปรตีนไลโซไซมจากไขขาวของ
ไขไกโดยวิธีมาตรฐานโดยทําสองคอลัมน คอลัมนแรก  
ชะโปรตีนออกจากคอลัมนแบบ step wise และคอลัมน
ที่สองชะโปรตีนแบบ linear gradient  เมื่อตรวจสอบ
ความบริสุทธิ์ของไลโซไซมดวย 12.5% SDS-PAG
พบวาไลโซไซมที่ทําบริสุทธิ์จากวิธีมาตรฐานมีน้ําหนัก
โมเลกุลประมาณ 14.5 kDa  (รูปที่ 1 ) ไดไลโซไซม
ประมาณ 146 mg มีความบริสุทธิ์สูงขึ้น 24 เทา 

 
รูปท่ี 1. การตรวจสอบความบริสุทธิ์และการหาน้ําหนัก
โมเลกุลของ purified HEWL ดวย 12.5 % SDS- 
PAGE 
Lane 1: Marker         Lane 2: Crude enzyme 
Lane 3: Supernatant ที่ pH4.0 
Lane 4: Supernatant ที่ pH7.0  

Lane 5: Pooled fraction from step wise 
Lane 6: Pooled fraction from linear gradient  
3.2 การพัฒนาการแยกบริสุทธ์ิไลโซไซมจากไขขาว
ของไขไก 
3.2.1 การหา reducing agent ท่ีเหมาะสม 
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รูปท่ี 2. ผลของการเตรียมไลโซไซมจากไขขาวของไข
ไกโดยใช reducing agent ที่ความเขมขน 
0.5%,1.0%,1.5 % และ 2 %  ที่อุณหภูมิ 70  °C  
 
     จากผลของการเตรียมไลโซไซมจากไขขาวของไข
ไกโดยใช reducing agent ตาง ๆ พบวา ascorbic 
acid, gallic acid, protocatechuic acid และ valilic 
acid  มี % recovery ของไลโซไซมที่สูง แตเราจะ
เลือกใช ascorbic acid   เพ่ือเตรียมไลโซไซมจากไข
ขาวของไขไกกอนแยกในคอลัมนเนื่องจากราคาไมแพง
และไมเปนอันตรายตอการบริโภค  
3.2.2 การหาความเขมขนและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
ของ ascorbic acid ในการแยกเตรียมไลโซไซม   
     จากผลการทดลองของ reducing agent ที่เหมาะ 
สมพบวา ascorbic acid เปน reductant ที่เหมาะสม
ที่สุด จากนั้นศึกษาหาความเขมขนที่เหมาะสมของ 
ascorbic acid และอุณหภูมิที่ใชในการตม โดยใชความ
เขมขน 0.5-2% และใชอุณหภูมิ 50-80 oC 

     Concentration of reducing agent 
ascorbic acid gallic acid
quercetin ferulic acid
protocatechuic acid valilic acid  

 
 14.5 kDa 
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รูปท่ี 3.  ผลของการเตรียมไลโซไซมจากไขขาวของไข
ไกโดยใช ascorbic acid ที่ความเขมขน 1% ,1.5% 
และ 2% ที่อุณหภูมิ 50o C, 60oC, 70oC และ 80oC 
ตามลําดับ    
             
        ผลของการเตรียมไลโซไซมจากไขขาวของไขไก
โดยใช ascorbic acid พบวาความเขมขนของ 
ascorbic acid ที่เหมาะสมคือ 1.5% และอุณหภูมิที่
เหมาะสมในการเตรียมไลโซไซมจากไขขาวของไขไก
กอนการแยกในคอลัมนคือ 60oC เนื่องจากมีเปอรเซ็นต 
recovery ของไลโซไซมที่สูงประมาณ 140% (รปูที่ 3) 
3.3 การทําบริสุทธ์ิโปรตีนไลโซไซมจากไขขาวของ
ไขไกโดยวิธีท่ีพัฒนาข้ึนใหม 
      เมื่อได reducing agent และสภาวะที่เหมาะสมตอ
การเตรียมแยก คือใส 1.5% ascorbic acid ลงใน
สารละลายเจือจางไขขาวของไขไก แลวนําไปตมที่ 
60oC เปนเวลา 5 นาทีปนเอาสวนใสไปแยกตอดวย 
column chromatography ผลของการทําบริสุทธิ์ไลโซ
ไซมจากไขขาวของไขไกโดยวิธีที่พัฒนาขึ้นใหมโดยชะ
โปรตีนออกจากคอลัมนแบบ linear gradient ดวย 
0.05 M Sodium-phosphate buffer pH 7.0 ที่มีความ
เขมขนของเกลือ 0.1-0.4 โมลาร สามารถแยกโปรตีนที่
มีความบริสุทธิ์และมีแอคติวิต้ีของไลโซไซมไดเพียงพีค
เดียว ดังแสดงในรูปที่ 4 
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รูปท่ี 4. Elution profile ของการทําบริสุทธิ์ไลโซไซมจาก
ไขขาวของไขไกโดยวิธีที่พัฒนาขึ้นใหม 
 
    จากผลการทําบริสุทธิ์ของ HEWL โดยวิธีที่
พัฒนาขึ้นใหมนี้   จากไขขาว   50  ml จะไดไลโซไซม
ทั้งหมดประมาณ 101 mg ซึ่งมี specific activity 
ประมาณ 139 Unit/mg และได % recovery ประมาณ 
126% และมีความบริสุทธิ์มากขึ้นถึงประมาณ 15 เทา 
3.4 ผลการตรวจสอบความบริสุทธ์ิของโปรตีนไล
โซไซมโดยวิธีท่ีพัฒนาข้ึนใหมดวย SDS-PAGE 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 5. การตรวจสอบความบริสุทธิ์และการหาน้ําหนัก
โมเลกุลของ purified HEWL ดวย 12.5 % SDS-
PAGE  
 Lane   1: Marker        Lane   2: Crude enzyme 
 Lane   3: Pooled fraction from linear gradient 

A 280 nm Activity (Unit/ml) 

   Fraction No. 
 A280 

Activity 

Start gradient 

0.1 

0.4 

              Temperature (oC)                                         
1% 1.5% 2%  

 

 
 14.5 kDa 

 



      เมื่อตรวจสอบความบริสุทธิ์ของไลโซไซมดวย 
12.5% SDS-PAGE พบวามีแถบโปรตีนเพียงแถบ
เดียวซึ่งมีขนาดประมาณ    14.5   kDa   ซึ่งตรงกับ
น้ําหนักโมเลกุลของไลโซไซม type C จากรปูพบวา
การใชคอลัมนในการแยกทําใหไดไลโซไซมบริสุทธิ์มาก
ขึ้นกวาการเตรียมแยก โดยไดความบริสุทธิ์ถึง 99% 
3.5 ผลการศึกษา pH optimum ของ HEWL 
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รูปท่ี 6. การศึกษา pH optimum ของ crude เอนไซม
ที่เตรียมแยกบริสุทธิ์เปรียบเทียบกับเอนไซมบริสุทธิ์ที่
ผานคอลัมนแลว 
       ผลการศึกษา pH optimum ของเอนไซมที่เตรียม
แยกบริสุทธิ์เปรียบเทียบกับเอนไซมบริสุทธิ์ที่ผาน
คอลัมนแลว พบวา pH optimum ของเอนไซมทั้งสอง
ชนิดมี pH อยูในชวงกวางคือในชวง pH  6-8  แสดงให
เห็นวาเอนไซมที่เตรียมแยกบริสุทธิ์กับเอนไซมบริสุทธิ์
ที่ผานคอลัมนแลวมีคุณสมบัติเหมือนกันซึ่งเปนไปได
วาการ treated ดวยสารเคมีและความรอนไมมีผลตอ
โครงสรางและการทํางานของเอนไซม 
3.6 ผลการศึกษา Storage test ของ HEWL 
      ผลการศึกษาแอคติวิต้ีที่เหลืออยู ของ HEWL ที่
เตรียมแยกบริสุทธิ์และเอนไซมบริสุทธิ์ที่ผานคอลัมน
แลวหลังจากเก็บไวที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 4oC 
โดยทําการวัดแอคติวิต้ีทุกๆ 3 วันเปนเวลา 16 วัน 
พบวาเมื่อเวลาผานไปเอนไซมที่เตรียมแยกบริสุทธิ์และ
เอนไซมบริสุทธิ์ที่ผานคอลัมนแลวยังคงมีแอคติวิต้ี
เหลืออยู เอนไซมที่เตรียมแยกบริสุทธิ์ที่เก็บไวที่
อุณหภูมิหองยังคงมีแอคติวิต้ีของไลโซไซมเหลืออยูถึง 
79.29% สวนเอนไซมบริสุทธิ์ มีแอคติวิต้ีของไลโซไซม

เหลืออยู 52.94% และเอนไซมที่เตรียมแยกบริสุทธิ์ที่
เก็บไวที่อุณหภูมิ 4oC มีแอคติวิต้ีเหลืออยู 72.79% 
สวนเอนไซมบริสุทธิ์มีแอคติวิต้ีของไลโซไซมเหลืออยู 
55.21%   
    จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาไลโซไซมที่เตรียม
แยกบริสุทธิ์และไลโซไซมบริสุทธิ์สามารถเก็บไวที่
อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 4oC ไดอยางนอยเปนเวลา 
16 วัน  
3.7 ผลการศึกษา thermo stability ของ  HEWL 
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รูปท่ี 7. แอคติวิต้ีที่เหลืออยูของ HEWL ที่เตรียมแยก
บริสุทธิ์เปรียบเทียบกับเอนไซมบริสุทธิ์ที่ผานคอลัมน
แลว เมื่อตมที่อุณหภูมิ 60oC เปนเวลา 0, 30, 60, 90, 
120, 150 และ 180 นาที 
      ผลการศึกษาแอคติวิต้ีที่เหลืออยู ของ HEWL ที่
เตรียมแยกบริสุทธิ์กับเอนไซมบริสุทธิ์ที่ผานคอลัมน
แลว หลังจากนําไปตมที่อุณหภูมิ 600C เปนเวลา 0, 30, 
60, 90,120,150 และ 180 นาที พบวาเอนไซมที่เตรียม
แยกบริสุทธิ์ยังคงมีแอคติวิต้ีเหลืออยูถึง 96.49% สวน
เอนไซมบริสุทธิ์มีแอคติวิต้ีเหลืออยู 91% ซึ่งแสดงให
เห็นวาไลโซไซมมีคุณสมบัติเปน thermostable 
enzyme  
 
4. สรุปผลการทดลอง  
     จากการแยกบริสุทธิ์ไลโซไซมจากไขขาวของไขไก
โดยเปรียบเทียบสองวิธี คือวิธีมาตรฐานและวิธีที่
พัฒนาขึ้นใหม ซึ่งวิธีที่พัฒนาขึ้นใหม reducing agent 

  
กอนผาน column

ผาน column  

  
กอนผาน column

ผาน column  



ตารางที่  1. เปรียบเทียบการแยกบริสุทธิ์ไลโซไซมโดย
วิธีมาตรฐานกับวิธีที่พัฒนาขึ้นใหม 

 
ที่เหมาะสมคือใช 1.5% ascorbic acid ผสมกับไขขาว
เจือจางแลวนําไปตมที่อุณหภูมิ 60 oC เปนเวลา 5 นาที 
วิธีนี้สามารถแยกบริสุทธิ์ไลโซไซมได รวดเร็วกวาวิธี
มาตรฐานถึง 151 ชั่วโมงทําการ และไดปริมาณไลโซ
ไซมมากกวาวิธีมาตรฐานถึง 4 เทา ดังแสดงในตารางที่
1  จากนั้นนําไปตรวจสอบความบริสุทธิ์ของเอนไซมที่
แยกไดดวย SDS-PAGE  พบวาไลโซไซมที่แยกไดมี
น้ําหนักโมเลกุลประมาณ 14.5 kDa ซึ่งเปนขนาด
โมเลกุลของ C-type lysozyme และมีความบริสุทธิ์
เพียงพอในการนําไปใชประโยชน ต้ังแตอุตสาหกรรม
อาหารจนถึงอุตสาหกรรมยา สวนผลการศึกษา pH 
optimum พบวาทั้งเอนไซมที่เตรียมแยกบริสุทธิ์และ
เอนไซมบริสุทธิ์ที่ผานคอลัมนแลวมี  broad pH optimum 
ในชวง   pH 6-8 เหมือนกัน แสดงวาการ treated ดวย
ascobic acid ไมมีผลตอการทํางานของเอนไซม และ
เปนขอดีที่จะสามารถนําเอนไซมที่เตรียมแยกบริสุทธิ์
ไปใชประโยชนในทางอุตสาหกรรมหรือในงานดาน
ตางๆ ที่ตองการความบริสุทธิ์ของไลโซไซมที่ไมมาก
นัก เชน อุตสาหกรรมถนอมอาหารโดยใชไลโซไซม
เปนฟลมเคลือบผิวผลไม  เพ่ือปองกันแบคทีเรียที่ทําให
อาหารเนาเสีย  และจากผลการศึกษา thermo stability 
ของเอนไซมที่เตรียมแยกบริสุทธิ์และเอนไซมบริสุทธิ์
นั้นพบวาเอนไซมที่เตรียมแยกยังคงมีแอคติวิต้ีเหลืออยู
ถึง 96.49%  และ 91% สําหรับเอนไซมบริสุทธิ์ แมวา
จะผานการตมที่อุณหภูมิ 60oC เปนเวลานานถึง 3 
ชั่วโมง  นั่นแสดงวาไลโซไซมสามารถทนความรอนได

ดี ซึ่งจะเปนประโยชนตอการนําไลโซไซมไปใชใน
อุตสาหกรรมตางๆ ที่ตองใชอุณหภูมิสูงในการผลิต 
สวนผลการศึกษา storage test พบวาสามารถเก็บไล
โซไซมไวที่อุณหภูมิหองและท่ีอุณหภูมิ 4oC ไดเปน
เวลา 16 วันโดยเอนไซมยังคงมีแอคติวิต้ีเหลืออยู
มากกวา 50% ซึ่งเปนผลดีในการใชไลโซไซมใน
อุตสาหกรรมการถนอมอาหารและพัฒนาใชใน
อุตสาหกรรมตางๆ ตอไป 
      ดังนั้นจากผลการวิจัยนี้ แสดงใหเห็นวาการแยก
บริสุทธิ์ไลโซไซมจากไขขาวของไขไกโดยวิธีที่พัฒนา 
ขึ้นใหมนี้สามารถทําไดงาย รวดเร็วกวาวิธีมาตรฐานถึง 
151 ชั่วโมง ไดปริมาณไลโซไซมมากกวาถึง 4 เทา มี
ราคาไมแพงหากตองการแยกบริสุทธิ์ไลโซไซมไปใชใน 
ทางอุตสาหกรรม เนื่องจาก ascorbic acid หรือวิตามิน
ซีที่ใชเตรียมเอนไซมนี้พบไดในผลไมทั่วๆ ไป และจาก
วิธีที่พัฒนาขึ้นใหม เปนประโยชนอยางมากในการ
เตรียมแยกและทําบริสุทธิ์ไลโซไซมจากไขขาวของไข
ไกที่บุบราว เหมาะสมตอการผลิตเอนไซมใชเองใน
ประเทศไทยและยังสามารถพัฒนาเตรียมใชไลโซไซม
ในอุตสาหกรรมตางๆได 
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  วิธีมาตรฐาน 
วิธีที่พัฒนาขึ้น

ใหม 
1.เวลาที่ใชในการแยก
บริสุทธิ์ 297.12 hr. 145.68 hr. 
2.ราคา comparable comparable 
3.ปริมาณไลโซไซมที่ได 2.79% 8.36% 


