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บทคัดยอ 

 
งานวิจัยน้ีศึกษาหาภาวะที่เหมาะสมในการสกัดคอลลาเจนจากเยื่อเปลือกไขโดยใชกรดอินทรีย มีการแยกเยื่อ

เปลือกไขออกจากเปลือกไขดวยเคร่ืองแยกซึ่งอาศัยการลอยตัวในนํ้าของเยื่อเปลือกไข แปรปริมาณเปลือกไขที่ใชแยก
เปน 300, 500, 700, 900 และ 1,100 กรัม รวมกับการใช EDTA 5% แชเปลือกไขกอนการแยกเปรียบเทียบกับเปลือก
ไขที่ไมไดแช พบวาการแชเปลือกไขดวย EDTA 5% ชวยแยกเยื่อเปลือกไขออกมามากกวาเปลือกไขที่ไมไดแช      
(p<0.05) และปริมาณเปลือกไขที่สามารถแยกเยื่อเปลือกไขออกมาไดมากที่สุดคือ 500 กรัม ตอมาศึกษาการสกัด    
คอลลาเจนจากเยื่อเปลือกไขโดยใช acetic acid 0.5 M และ citric acid 0.5 M โดยแปรอัตราสวนเยื่อเปลือกไขตอกรด
อินทรียดังน้ีคือ 1:4, 1:6, 1:8 และ 1:10 พบวาที่อัตราสวน 1:8 สามารถสกัดคอลลาเจนออกมาไดมากที่สุดอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (p<0.05) การใช 0.5 M acetic acid และ 0.5 M citric acid สกัดคอลลาเจนได 507 และ 495 มิลลิกรัม
ตอตัวอยางแหง 100 กรัม ตามลําดับ จากการวิเคราะหชนิดของคอลลาเจนที่สกัดไดจากเยื่อเปลือกไขดวยวิธี SDS-
PAGE พบวาเปนคอลลาเจน Type I ซ่ึงประกอบดวย α1 และ α2 
คําสําคัญ: เยื่อเปลือกไข, คอลลาเจน, เปลือกไข 
 
1. บทนํา 
       ไขประกอบดวยสารอาหารโปรตีนที่มีคุณคาทาง
โภชนาการสูงและราคาไมแพง จึงมีการแปรรูปไขใน
ระดับอุตสาหกรรมตางๆ มาก ไดแก อุตสาหกรรมไขผง 
อุตสาหกรรมไขเหลว การแปรรูปไขที่เพิ่มสูงขึ้นสงผลให
มีเปลือกไขเหลือทิ้ง จากรายงานของ คุณนิมิต อินทรสุข 
ผูจัดการโรงงานแปรรูปไขเหลว บริษัทกรุงเทพผลิตผล
อุตสาหกรรมการเกษตร จํากัด (มหาชน) พบวาโรงงาน
มีเปลือกไขไกเหลือทิ้งประมาณวันละ 1 ตัน 
       เน่ืองจากเปลือกไขมีแคลเซียมประมาณรอยละ 39 
โดยนํ้าหนัก (Cortivo และคณะ, 1982) จึงสามารถนํา
เปลือกไขมาใชเปนแหลงของแคลเซียมในอาหารสัตว 
ซ่ึงมีคาใชจายในการดําเนินการคอนขางสูง จากรายงาน
ของอลงกต (2541) พบวา เปลือกไขมีเยื่อเปลือกไขเปน
องคประกอบประมาณรอยละ 3 โดยน้ําหนัก และเยื่อ
เปลือกไขที่มีคอลลาเจนประมาณรอยละ 10 โดยนํ้าหนัก
ของเยื่อเปลือกไข   (MacNeil, 2001) โดยสวนใหญ

ประกอบดวยคอลลาเจน type I, V และ X (Candish 
และ Scougall, 1969; Arias และคณะ, 1991) ปจจุบันมี
การใชประโยชนจาก   คอลลาเจนอยางแพรหลายในอุต
สาหกรรมอาหารและยา รวมทั้งอุตสาหกรรมเคร่ือง
สําอาง เชน เปนวัตถุดิบในการผลิตไสสังเคราะหสําหรับ
ผลิตภัณฑไสกรอก ใชผลิตฟลมเคลือบอาหาร ใชในการ
ผลิตคอนแทกเลนสชนิดออน ใชในการผาตัดตกแตงผิว
หนังและชะลอความแกหรือลดรอยเหี่ยวยนของผิวหนัง
ไดเปนตน (Walter และคณะ, 1998) โดยคอลลาเจนที่
ใชในปจจุบันถูกสกัดมาจากหนังวัวและหนังหมู ซ่ึงหนัง
วัวอาจมีความเส่ียงตอการแพรเชื้อโรคแอนแทกซจากวัว
ได สวนหนังหมูมีขอจํากัดในการใชเน่ืองจากอิทธิพล
ทางศาสนา (Sadowska และ คณะ, 2003) จึงนาจะมี
การวิจัยเพื่อศึกษาวิธีการแยกเยื่อเปลือกไขออกจาก
เปลือกไขและศึกษาภาวะที่เหมาะสมในการสกัด   คอล
ลาเจนจากเยื่อเปลือกไขเพื่อเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจและ
การใชประโยชนจากเปลือกไขไก 
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2. วัตถุดิบและวิธีการทดลอง 
2.1 วัตถุดิบ 

  เปลือกไขไกเหลือทิ้งจากกระบวนการแปรรูปไข  
พลาสเจอรไรซ ของบริษัทกรุงเทพผลิตผลอุตสาหกรรม
เกษตร  จํ า กัด  (มหาชน ) และผ านการเค ร่ืองบด 
centrifugal mill ที่มีตะแกรงขนาด 0.5 มิลลิเมตร 
2.2 ภาวะและวิธีที่เหมาะสมในการแยกเยื่อเปลือก
ไขออกจากเปลือกไข 
 นําเปลือกไขบดใสลงในถังที่มีนํ้า เพื่อแยกเยื่อ
เปลือกไขออกจากเปลือกไขดวยเคร่ืองแยก (แสดงดัง
ภาพที่1) ศึกษาภาวะเปลือกไขที่ไมแชและแชสารละลาย
ความเขมขนรอยละ 5 โดยนํ้าหนักตอปริมาตรกอนแยก
เยื่อเปลือกไข และแปรปริมาณของเปลือกไขเปน 300, 
500, 700, 900 และ 1100 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 แบบจําลองเคร่ืองแยกเยื่อเปลือกไขออกจาก  
            เปลือกไข 

 
2.3 ภาวะที่เหมาะสมในการสกัดคอลลาเจนออก
จากเยื่อเปลือกไขดวยกรดอินทรีย 
 2.3.1 การเตรียมเยื่อเปลือกไข  
 นําเยื่อเปลือกไขจากขอ 2.2 มากําจัดสารประกอบ
อ่ืนๆ  เช น  สารป ระกอบที่ ล ะลาย นํ้ าได แต ไม ใช        
คอลลาเจน ไขมัน รงควัตถุ กล่ินที่ไมพึงประสงค  ออก
ไปกอนตามวิธีของ Sadowska และคณะ (2003)  
  2.3.2 การสกัดคอลลาเจนดวยกรดอะซิติก 
   เยื่อเปลือกไขจากขอ 2.3.1 ประมาณ  50 

กรัม ใสบีกเกอรที่มีสารละลายกรดอะซิติกความเขมขน 

0.5 M ในอัตราสวนตางๆ กัน คือ 1:4, 1:6, 1:8 และ 
1:10 (เยื่อเปลือกไข: สารละลายกรดอะซิติก โดยนํ้า
หนักตอปริมาตร) นําไปเขยาผสมในอางนํ้าควบคุม
อุณหภูมิ (4 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 2 ชั่วโมง จากน้ัน
บดผสมท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 นาที 
โดยใชเคร่ือง Homogenizer ที่ความเร็วรอบ 6000 รอบ
ตอนาที และนําไปเขยาผสมในอางนํ้าควบคุมอุณหภูมิ 
ที่  4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง ตอมาบดผสม
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 นาที โดยใช
เคร่ือง Homogenizer ที่ความเร็วรอบ  6000 รอบตอ
นาที นําไปหมุนเหวี่ยงที่ความเร็ว 10,000xg โดยควบ
คุมใหมีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 
นําสวนของเหลวที่แยกไดไปวิเคราะหปริมาณกรด     
อะมิโนไฮดรอกซีโพรลีนดวยเคร่ือง HPLC ตามวิธีของ 
Dunphy และ คณะ (1987) และ convert ปริมาณกรด 
อะมิโนไฮดรอกซีโพรลีนเปนปริมาณคอลลาเจน ดัง   
สมการ (1)  
  คอลลาเจน = กรดอะมิโนไฮดรอกซีโพรลีน x 14.7      (1) 
      (µg)           (µg) 
2.3.3 การสกัดคอลลาเจนดวยกรดซิตริก 
  เยื่อเปลือกไขจากขอ 2.3.1 ประมาณ 50 กรัมใส
บีกเกอรที่มีสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0.5 M ใน
อัตราสวนตางๆ กัน คือ 1:4, 1:6, 1:8 และ 1:10 (เยื่อ
เปลือกไข: สารละลาย โดยน้ําหนักตอปริมาตร) นําไป
เขยาผสมในอางนํ้าควบคุมอุณหภูมิ ที่ 4 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 2 ชั่วโมง จากน้ันนําสารผสมดังกลาวมาบด
ผสมท่ีอุณหภูมิ 4  องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 นาที โดย
ใชเคร่ือง Homogenizer ที่ความเร็วรอบ 6000 รอบตอ
นาที และนําไปเขยาผสมในอางนํ้าควบคุมอุณหภูมิ เปน
เว ล า  24 ชั่ ว โม ง  จ าก น้ั น บ ดผ สมที่ อุ ณ ห ภู มิ  4         
องศ าเซล เซี ยส  เป น เวลา  2 นาที  โดย ใช เค ร่ือ ง 
Homogenizer ที่ความเร็วรอบ 6000 รอบตอนาที นําไป
หมุนเหวี่ยงที่ความเร็ว 10,000xg โดยควบคุมใหมี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที นําสวน
ตะกอนมาสกัด 3 คร้ัง นําของเหลวที่แยกไดมาทําให
บริสุทธิ์โดยวิธีไดอะไลซิส และนําของเหลวที่ไดไป
วิเคราะหปริมาณกรดอะมิโนไฮดรอกซีโพรลีนดวยเคร่ือง 
HPLC และ convert ปริมาณกรดอะมิโนไฮดรอกซีโพร-
ลีนเปนปริมาณคอลลาเจน ดังสมการ (1)  



 

2.3.5  วิเคราะห Thermal solubility 
  นําเยื่อเปลือกไขจากขอ 2.2 นํ้าหนัก 2 มิลลิกรัม
ละลายในนํ้ากล่ัน และ NaCl 0.45 M นําไปแชใน water 
bath ที่อุณหภูมิตางๆ กันในชวง 0-40 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 24 ชั่วโมง และนําสวนของเหลวชั้นบนมา
วิเคราะหปริมาณกรดอะมิโนไฮดรอกซีโพรลีนดวยเคร่ือง 
HPLC จากน้ัน convert ปริมาณกรดอะมิโนไฮดรอกซี-
โพรลีนเปนปริมาณคอลลาเจนดังสมการ (1) 
2.3.6 วิเคราะหชนิดของคอลลาเจน 
  วิเคราะหชนิดคอลลาเจนโดยวิธี SDS-PAGE ตาม
วิธีของ Goncalves-Note และคณะ  (2002) 
2.3.7 การวิเคราะหทางสถิติ 
 ว า ง แ ผ น ก า ร วิ เค ร า ะ ห แ บ บ  Completely 
randomized design และเปรียบเทียบคาเฉล่ียที่แตก
ตางโดยใชวิธี  Duncan’s New  Multiple  ที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 
 
3.ผลการทดลองและอภิปรายผล 
3.1 ผลการศึกษาภาวะและวิธีที่ เหมาะสมในการ
แยกเยื่อเปลือกไขออกจากเปลือกไข 
3.1.1 การออกแบบเคร่ืองแยกเยื่อเปลือกไข 
     หลักการลอยตัวในน้ําพบวา เยื่อเปลือกไขลอยอยู
บนผิวนํ้า ในขณะที่เปลือกไขจมอยูกนภาชนะ จากการ
ออกแบบเคร่ืองแยกเยื่อเปลือกไขออกจากเปลือกไข มี
ถังกวนขนาดบรรจุ 20 ลิตร บรรจุนํ้าได 15 ลิตร, ใบ
กวน (paddle) หมุนดวยความเร็วรอบ 50 รอบตอนาที  
ถังแยกขนาดบรรจุ 20 ลิตร ดานบนถังแยกมีตะแกรง 
คอยแยกเยื่อเปลือกไขที่ออกมากับนํ้าลนจากถังกวน,   
ปมนํ้า ชวยปมนํ้าจากถังแยกไปสูถังกวนเพื่อใหเกิดนํ้า
ลนในระบบหมุนเวียน  
3.1.2  ภาวะที่เหมาะสมในการแยกเยื่อเปลือกไข 
 การทดลองแยกเยื่อเปลือกไขดวยเคร่ืองแยกรวม
กับการแชเปลือกไขดวยสารละลาย EDTA ความเขมขน
รอยละ 5 โดยน้ําหนักตอปริมาตร ในอัตราสวนระหวาง
เปลือกไขตอสารละลาย EDTA เปน 1 ตอ 2 พบวาการ
แชเปลือกไขดวย EDTA สามารถแยกเยื่อเปลือกไขได
สูงกวาการไมไดแชเปลือกไขใน EDTA (p<0.05) 

 ศึกษาปริมาณเปลือกไขที่ใชแยกดวยเคร่ือง พบวา
เปลือกไขหนัก 500 กรัม เปนปริมาณที่สามารถแยกเยื่อ
เปลือกไขไดมากที่สุด โดยสามารถแยกเยื่อเปลือกไขได
รอยละ 7.5 รองลงมาเปนเปลือกไขหนัก 300 และ 700 
กรัม ที่แยกเยื่อเปลือกไขไดรอยละ 6.7 และ 6.3 ตาม
ลําดับ สวนเปลือกไขหนัก 900 และ 1100 กรัม แยกเยื่อ
เปลือกไขออกมาไดนอยที่สุด ทั้งเน่ืองจากเปลือกไขซ่ึงมี
ปริมาณมากเกิน ไปกดทับเยื่อเปลือกไข  
3.2 ผลการศึกษาภาวะที่ เหมาะสมในการสกัด    
คอลลาเจนออกจากเยื่อเปลือกไขดวยกรดอินทรีย 
3.2.1 เยื่อเปลือกไข 
  องคประกอบทางเคมีของเยื่อเปลือกไข ซ่ึ งมี
ความชื้นประมาณรอยละ 78  โปรตีนประมาณรอยละ 
19, เถารอยละ 2, คารโบไฮเดรตและไขมันในปริมาณ
นอยมาก 
3.2.2 ผลการใชกรดอะซิติก 
 อัตราสวนของเยื่อเปลือกไขตอสารละลายที่เพิ่ม
มากขึ้น สามารถสกัดคอลลาเจนไดเพิ่มสูงขึ้นดวยตาม
ลําดับ จากตารางผลการทดลองที่ 1 แสดงใหเห็นวาที่
อัตราสวนระหวางเยื่อเปลือกไขตอสารละลายเปน 1:8 
สามารถสกัดคอลลาเจนไดมากกวาที่อัตราสวน 1:4 และ 
1: 6 ประมาณ 4 และ 2 เทาตามลําดับ (p<0.05)  
 
ตารางท่ี 1  สกัดคอลลาเจนจากเยื่อเปลือกไขดวยกรดอะซิติกเขมขน 0.5 M  

ปริมาณ (mg/ 100 g dry sample) เยื่อเปลือกไข : 
กรดอะซิติก 

(w/v) 

รอบท่ี
สกัด กรดอะมิโนไฮดรอกซี-

โพรลีน 
คอลลาเจน 

1:4 I 
II 
III 
Σ 

3.22 ± 0.30 
2.77 ± 0.50 
2.47 ± 0.29 
8.46 ± 0.37 

41.60 ± 3.43 
42.53 ± 7.95 
45.10 ± 4.19 
129.22 ± 1.81b 

1:6 I 
II 
III 
Σ 

7.46 ± 1.46 
6.30 ± 0.26 
5.78 ± 0.32 
19.54 ± 0.85 

89.69 ± 6.04 
97.56 ± 1.60 
90.14 ± 2.85 

277.38 ± 4.42 b 
1:8 I 

II 
III 
Σ 

12.45 ± 0.99 
11.30 ± 0.42 
10.90 ± 0.46 
34.65 ± 0.80 

160.78 ± 4.24 
178.16 ± 8.24 
167.73 ± 1.87 

506.67 ± 8.74 a 
1:10 I 

II 
III 
Σ 

12.77 ± 0.29 
10.80 ± 0.74 
10.38 ± 0.39 
33.94 ± 1.27 

178.13 ± 9.33 
164.07 ± 8.56 
156.28 ± 6.52 

498.48 ± 11.0 a 
a, b..  หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) 
collagen = hydroxyproline amino x 14.7 
  



 

 นอกจากน้ีผลของการเพิ่มอัตราสวนจาก 1:8 เปน 
1:10 สามารถสกัดคอลลาเจนไดโดยไมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) แตการใชกรดอะซิติกใน
อัตราสวนที่มาก  มีก ล่ินฉุน  (Sadowska  และคณะ, 
2003) ดั ง น้ั น อั ต ราส วนที่ เห ม าะสม ในก ารสกั ด        
คอลลาเจนจากเยื่อเปลือกไขคือ 1: 8 โดยสามารถสกัด    
คอลลาเจนไดประมาณ 506 มิลลิกรัมตอเยื่อเปลือกไข
แหง100 กรัม 
3.2.2 ผลการใชกรดซิตริก 
 การสกัดคอลลาเจนในอัตราสวนของเยื่อเปลือกไข
ตอสารละลายกรดซิตริก โดยเพิ่มอัตราสวนเปน 1:4, 
1:6, 1:8 และ 1:10 โดยนํ้าหนักตอปริมาตร พบวาการ
เพิ่มอัตราสวนจาก 1:4 ถึง 1:8 สามารถสกัดคอลลาเจน
ได เพิ่ ม สูงขึ้ น  โดยที่ อัตราส วน  1:8 สามารถสกัด      
คอลลาเจนไดมากกวาการใชอัตราสวน 1:4 และ 1:6 
ประมาณ 4 และ 1.5 เทาตามลําดับ (p<0.05) แตเมื่อ
เพิ่มอัตราสวนในการสกัดจาก 1:8 เปน 1:10 พบวาสกัด
คอลลาเจนไดลดลงถึงรอยละ 35 โดยนํ้าหนัก ผลการ
ทดลองแสดงดังตารางที่ 2 เน่ืองจากคอลลาเจนละลาย
ไดในกรดซิตริกอยางจํากัดตามรายงานของ Sadowska 
และคณะ, (2003)  ดังน้ันอัตราสวนที่เหมาะสมในการ
สกัดคอลลาเจนจากเยื่อเปลือกไขคือ  1: 8 โดยสามารถ
สกัดคอลลาเจนไดประมาณ 495 มิลลิกรัมตอเยื่อเปลือก
ไขแหง100 กรัม 
 
ตารางท่ี 2 การสกัดคอลลาเจนจากเยื่อเปลือกไขดวยกรดซิตริกเขมขน 0.5 M  

ปริมาณ (mg/100 g dry sample) เยื่อเปลือก
ไข : กรดซิต
ริก (w/v) 

รอบท่ี
สกัด กรดอะมิโนไฮดรอกซี-

โพรลีน 
คอลลาเจน 

1:4 I 
II 
III 
Σ 

4.72 ± 1.08 
2.50 ± 0.45 
0.96 ± 0.12 
8.18 ± 1.88 

69.38 ± 2.81 
36.75 ± 5.34 
14.11 ± 2.58 
120.25 ± 5.87 c 

1:6 I 
II 
III 
Σ 

6.51 ± 2.75 
5.84 ± 1.85 
4.35 ± 2.85 
16.70 ± 2.25 

95.70 ± 7.71 
85.84 ± 9.39 
63.94 ± 13.53 

245.50 ± 85.04 b 
1:8 I 

II 
III 
Σ 

11.22 ± 2.84 
11.74 ± 2.25 
10.71 ± 1.02 
33.68 ± 0.72 

165.01 ± 4.70 
172.68 ± 9.27 
157.52 ± 12.23 

495.10 ± 29.86 a 
1:10 I 

II 
III 
Σ 

8.11 ± 2.13 
7.32 ± 1.89 
6.43 ± 1.31 
21.86 ± 0.84 

119.22 ± 7.71 
107.60 ± 9.39 
94.52 ± 13.53 

321.34 ± 14.04 b 
a, b.. หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) 
collagen = hydroxyproline amino x 14.7 

 เมื่อเปรียบเทียบคอลลาเจนที่สกัดไดในแตละรอบ 
ที่อัตราสวนของเยื่อเปลือกไขตอกรดอะซิติกตางๆ กัน 
คือ 1:4, 1:6, 1:8 และ 1:10 พบวา  คอลลาเจนที่สกัดได
ในแตรอบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     
(p≥0.05) สําหรับผลการสกัดดวยกรดซิตริก พบวาเมื่อ
ใชอัตราสวนระหวางเยื่อเปลือกไขตอกรดซิตริกเปน 1:4, 
1:6 และ 1:10 คอลลาเจนที่สกัดไดในแตรอบลดลง โดย
ในรอบที่ 1 สามารถสกัดคอลลาเจนออกมาไดมากท่ีสุด 
รองลงมาเปนรอบที่ 2 และ3 ตามลําดับ ในขณะที่การใช
อัตราสวนที่ 1:8 น้ัน คอลลาเจนที่สกัดไดในแตละรอบไม
แตกตางกัน (p≥0.05)  
3.2.3  ผลการวิเคราะห Thermal solubility 
  จากรายงานของ Montero และคณะ (1995) ราย
งาน ว าที่ อุ ณ หภู มิ ม าก ก ว า  35 อ งศ า เซ ล เซี ย ส         
คอลลาเจนจะเกิดการแปรสภาพไป จากภาพที่ 2 แสดง
ใหเห็นวาเมื่อใหความรอนกับเยื่อเปลือกไขมากกวา 30 
องศาเซลเซียส การละลายของคอลลาเจนในเยื่อเปลือก
ไขเพิ่มมากขึ้น และคอลลาเจนเกิดการแปรสภาพไป   
ดังน้ันขั้นตอนการสกัดคอลลาเจนควรทําที่อุณหภูมิต่ํา
ใน ช ว ง  0-15 อ งศ าเซ ล เซี ย ส  ต าม ราย งาน ข อ ง 
Sadowska และคณะ, (2003) นอกจากจากน้ียังพบวา
ตั วทํ าล ะลายที่ แ ตกต า ง กั น มี ผ ลต อค า  collagen 
solubility  โดยพบวาคอลลาเจนในเยื่อเปลือกไขละลาย
ใน NaCl 0.45 M ไดมากกวานํ้า สอดคลองกับรายงาน
ของ Bode (2000) พบวาคอลลาเจนละลายไดดีในสาร
ละลายเกลือที่มีความเขมขนต่ําๆ 

ภาพท่ี 2 กราฟเปรียบเทียบผลของอุณหภูมิตอการละลายไดของคอล
ลาเจนในเยื่อเปลือกไข 
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3.2.4 ผลการวิเคราะหชนิดของคอลลาเจน 
  จากการวิเคราะหแยกชนิดคอลลาเจนจากเยื่อ
เปลือกไขดวย SDS-PAGE พบวาคอลลาเจนที่พบใน
เยื่อเปลือกไขเปนคอลลาเจน type I ซ่ึงประกอบดวย   
α1 และ α2  โดยสอดคลองกับรายงานของ Wong และ
คณะ (1984) แสดงดังภาพที่ 3 

 
ภาพท่ี 3 รูปแถบโปรตีนที่ไดจากการทํา SDS-PAGE ของ     
                คอลลาเจนในเยื่อเปลือกไข 
Lane 1  คือ คอลลาเจน type I มาตรฐาน 
Lane ac คือ คอลลาเจนจากเยื่อเปลือกไขที่สกัดดวยกรดอะซิติก 
Lane ci  คือ คอลลาเจนจากเยื่อเปลือกไขที่สกัดดวยกรดซิตริก 
 
4.  สรุปผลการทดลอง 
 ปริมาณเปลือกไขที่เหมาะสมสําหรับเคร่ืองแยก ซ่ึง
สามารถบรรจุนํ้าได 15 ลิตร ใบกวนมีความเร็วรอบ 50 
รอบตอนาที คือ เปลือกไข 500 กรัม และในการแยกเย่ือ
เปลือกไขออกจากเปลือกไขตองแช  EDTA ความเขม
ขนรอยละ 5 โดยนํ้าหนักตอปริมาตร ในอัตราสวน
ระหวางเยื่อเปลือกไขตอสารละลายเทากับ 1:2  
 อัตราสวนที่เหมาะสมในการสกัดคอลลาเจนจาก
เยื่อหุมเปลือกไข คือ เยื่อเปลือกไข: สารละลายกรด
อินทรีย เทากับ 1:8 โดยใชกรดอะซิติกและกรดซิตริก
สามารถสกัดคอลลาเจนไดประมาณ  507 และ 495
มิลลิกรัมตอเยื่อเปลือกไขแหง 100 กรัมตามลําดับ 
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