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บทคดัย่อ 

คดัแยก Monascus spp. จากขา้วแดง (องัคกั) 
จาก 4 แหล่ง  ได้ 7 ไอโซเลต  คือ SU1, SU2, SU3, 
SU4, SU5, SU6 และ SU7  จากนั ้นน ามาศึกษาการ
ผลิตสารสแีดง โดยเลี้ยงในขา้วเสาไหน้ึ่งฆ่าเชื้อ พบว่า 
SU3 และ SU6  มคีวามสามารถในการผลติสารสแีดงได้
สงูกว่าไอโซเลตอื่นๆ อยา่งมนียัส าคญั  โดยวดัคา่ OD500 
ได้เท่ากับ 15.500.71 และ 15.000.00 ตามล าดับ  
เมื่อเพาะเลี้ยงเป็นเวลา 18 วัน จากนัน้ศึกษาผลของ
ปรมิาณความชืน้เริม่ตน้ (60 และ 80 เปอรเ์ซนต)์ และคา่
ความเป็นกรด-ด่างเริม่ต้น (3, 6 และ 9) ที่มีผลต่อการ
ผลิตสารสแีดงของ SU3 และ SU6  พบว่า  SU3  ผลิต
สารสแีดงได้สงูสุด มคี่า OD500 เท่ากบั 76.67±5.77 เมื่อ
เลีย้งในขา้วเสาไหน้ึ่งฆ่าเชือ้ ทีม่คีวามชืน้ 80 เปอรเ์ซนต ์ 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6  บ่มที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซยีส  เป็นเวลา 18 วนั ส่วน SU6 ผลติสารสี
แดงได้สูงสุด มคี่า OD500 เท่ากบั 29.67±6.51 เมื่อเลี้ยง
ในข้าวเสาไห้นึ่งฆ่าเชื้อ ที่มีความชื้น 80 เปอร์เซนต ์ 
และค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 9 บ่มที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซยีส  เป็นเวลา 18 วนั  
 
ค าส าคญั :  Monascus spp., องัคกั, การผลติสารสแีดง  
 
 
 
 
 
 
 
 

Abstract 
 Seven isolates of Monascus spp. SU1, 
SU2, SU3, SU4, SU5, SU6 and SU7 were isolated 
from four Chinese red rice (Ankak) sources. Red 
pigment production of  isolates were studied by 
culturing on  sterile Sao Hai rice. SU3 and SU6 
produced highest red pigment of 15.500.71 and 
15.000.00 OD500  after 18 days of incubation. 
Effect of initial moisture content (60 and 80%) and 
initial pH (3, 6 and 9) on red pigment production of 
SU3 and SU6 were investigated. SU3 produced 
highest red pigment of 76.67±5.77 OD500 when 
cultivated on 80% initial moisture content of sterile 
Sao Hai rice and initial pH of 6 at 30C after 18 
days of incubation. While, SU6 produced highest 
red pigment of 29.67±6.51 OD500 after incubation on 
80% initial moisture content of sterile Sao Hai rice 
with initial pH of 9  at 30C for 18 days. 
 
Key words: Monascus spp., Ankak,  Red pigment 
production 
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บทน า 
  สีผสมอาหารอาจได้มาจากธรรมชาติหรอืถูก
สงัเคราะห์ขึ้น สีผสมอาหารที่ปลอดภัยควรได้มาจาก
ธรรมชาติ เช่น  จากพชื  สตัว์  หรอืราแดง เป็นตน้ สมีี
ความส าคัญ ส าหรับกระบวนการผลิต ใน โรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากสผีสมอาหารทีป่รากฎบน
เนื้ออาหาร  ท าให้อาหารมีลักษณะเฉพาะและมีส่วน
ดึงดูดความสน ใจให้แก่ผู้บ ริโภค   มีความอยาก
รบัประทานอาหาร และเป็นการเพิม่มลูค่าทางการตลาด   
การใชส้สีงัเคราะหอ์าจกอ่ใหเ้กดิการกลายพนัธุ ์ และเกดิ
มะเรง็ จงึไดม้กีารพฒันาสผีสมอาหารจากธรรมชาตเิพิม่
มากขึน้  ขา้วแดงหรอืองัคกั (Ankak) เป็นผลติภณัฑส์าร
สทีี่ได้จากการเลี้ยงรา Monascus spp. บนขา้วนึ่ง รูจ้กั
กนัมาชา้นานแถบตะวนัออก เช่น ประเทศจนี ประเทศ
แถบเอเชียใต้ เช่น ใต้หวัน มาเลเซีย  ฮ่องกง ไทย 
กมัพูชา ญี่ปุ่น ฟิลบิปินส ์และอนิโดนีเซยี เป็นตน้  ราที่
เจรญิบนขา้วสามารถสรา้งสารสอีอกมานอกเซลลไ์ด้เป็น
จ านวนมาก [1]  รา Monascus  spp. มคีวามสามารถใน
การผลิตสารทุติยภู มิ  (Secondary metabolites) ได้
หลายชนิดที่มีโครงสร้างของ polyketide  เช่น สาร
ป ร ะ เภ ท  antihypercholesterolemic agents ไ ด้ แ ก ่
statin ส ารป ระ เภ ท  hypotensive agent ได้ แ ก่   γ-
aminobutyric  acid (GABA) และสารป ระ เภท  anti-
bacterial  compound ได้แก่   pigments  และ citrinin 
[2]   ในแถบเอเชยีไดม้กีารใชข้า้วแดงมาเป็นสารใหส้ใีน
ผลติภณัฑป์ลา เนยแขง็ ไวน์แดง เตา้หูย้ ี ้และผลติภณัฑ์
ไส้กรอก เป็นต้น และถูกน ามาใช้ผลิตยาลดระดับ
คอเลสเตอรอลในกระแสเลอืด  เนื่องจากสารในขา้วแดง
ทีเ่รยีกว่า mevinolin (C24H36O5, Lovastatin, Monacolin 
and Mevacor)  ทีส่ามารถยบัยัง้การผลติคอเลสเตอรอล 
[3], [4]  ในการเลี้ยงรา Monascus spp.   ปจัจยัทีท่ าให้
สามารถผลิตสารสีได้ในปริมาณสูง เช่น สายพันธุ์
จุ ลินทรีย์  แหล่ งคาร์บ อน  ค่ าความ เป็นกรด -ด่ าง  
ความชื้น อากาศ และอุณหภูมิ เป็นต้น มีงานวิจัย
เกีย่วกบัการหาภาวะทีเ่หมาะสมต่อการผลติสารสขีองรา  

เช่น งานวิจัยของศิววรรณ และคณะ (2550) พบรา 
Monascus สายพนัธุ ์KT055 สามารถผลติสารสไีดส้งูสุด
เมื่อเลี้ยงบนตะกอนแป้งแห้งที่ความชื้น 80 เปอร์เซนต์ 
และมีการเจริญสูงสุดที่ความชื้น 60 เปอร์เซนต์  [5]   
และงานวิจัยของ Kaur และคณะ (2009) ที่ได้เลี้ยง 
Monascus purpureus  MTCC410 ใ น อ า ห า ร  Malt 
extract agar โดยราสามารถผลติสารสแีดงไดด้ใีนอาหาร
ทีป่รบัคา่ความเป็นกรด-ด่าง เทา่กบั 6 [6]  เป็นตน้ 
  ดงันัน้ในงานวจิยันี้จงึไดส้นใจศกึษาการคดัแยก
รา Monascus  spp. จากขา้วแดง ตามแหล่งต่างๆ และ
หาภาวะความชื้นและค่าความเป็นกรด-ด่างทีเ่หมาะสม
ในการผลิตสารสีจากรา  Monascus  spp. ซึ่งจะเป็น
ประโยชน์ต่อการน าไปใชใ้นอตุสาหกรรมอาหารต่อไป 
 
อปุกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1. ศึกษาการคัดแยกรา Monascus spp. จากข้าว
แดง  
  คัดแยกราจากข้าวแดงที่มาจากร้านขายยา 
จ านวน 4 แห่ง ได้แก่ 1) ร้านสุรยิาโอสถ วงเวียนใหญ่ 
กรุงเทพฯ 2) รา้นย่งซิวตึ้ง คลองถม กรุงเทพฯ 3) รา้น
ไชน่ามารท์ เยาวราช กรุงเทพฯ และ 4) รา้นเจรญิโอสถ 
บางยี่เรอื กรุงเทพฯ โดยดัดแปลงมาจาก กนกกรและ
กาญจนา (2543) [7] ดงันี้ 
  น าขา้วแดงมาแยกรา  โดยน าลูปเขีย่บรเิวณผวิ
ของข้าวแดง แล้วน ามา cross streak บนอาหาร YM 
agar (Yeast malt extract agar) ค่าความเป็นกรด-ด่าง
เท่ากบั 7  บ่มที่อุณหภูม ิ30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 วนั สงัเกตลกัษณะโคโลนี  แยกจนไดเ้ชือ้บรสิทุธิแ์ละ
เป็นโคโลนีเดี่ยว เกบ็รกัษา Monascus spp. ทัง้หมดไว้
ในอาหาร YM slant ที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส  เพื่อ
น าไปศกึษาต่อไป 
 
2. ศึกษาการผลิตสีแดงจากรา Monascus spp. 
 เตรยีมข้าวแดงโดยดัดแปลงจากรายงานของ 
กนกกรและกาญจนา (2543) [7] และ Babitha และคณะ 
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(2007) [8] โดยเติมสปอร์ของ Monascus sp. ปริมาณ 
106 สปอร/์มลิลลิติร จ านวน 4 มลิลลิติร ลงขวดรูปชมพู่
ขนาด 250 มลิลลิติร ทีม่ขีา้วเสาไห ้50 กรมั ผ่านการนึ่ง
ฆา่เชือ้ดว้ยหมอ้นึ่งความดนัไอ และปรบัความชืน้เป็น 60 
เปอรเ์ซนต์ บ่มที่อุณหภูม ิ30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
18 วัน สังเกตผลที่เวลา 0, 3, 5, 7, 9 ,12,15 และ 18 
วัน  วิเคราะห์ปริมาณสารสีตามวิธีของ  Johns และ 
Stuart (1991) [1] และวิเคราะห์ปริมาณกลูโคซามีน 
(glucosamine) ตามวิธีของ Van de Loo (1976) [9] 
และ Cochran และ Vercellotti (1978) [10] 
 
3.  ศึกษาปริมาณความช้ืนและค่าความเป็นกรด-
ด่าง ท่ี เหมาะสมในการผลิตสารสีแดงของรา 
Monascus spp. 
  เติมสปอร์ของ Monascus spp. ปริมาณ 106 
สปอร/์มลิลลิติร จ านวน 4 มลิลลิติร ลงขวดรปูชมพูข่นาด 
250 มลิลลิติร ทีม่ขีา้วเสาไห ้50 กรมั ผ่านการนึ่งฆ่าเชือ้
ดว้ยหมอ้นึ่งความดนัไอ และปรบัความชืน้เทา่กบั 60, 80 
เปอรเ์ซนต์ และค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 3, 6 และ 
9  บ่มที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน 
วิเคราะห์ปริมาณสารสีตามวิธีของ  Johns และ Stuart 
(1991) [1] แ ล ะ วิ เค ร า ะ ห์ ป ริ ม าณ ก ลู โ ค ซ า มี น 
(glucosamine) ตามวิธีของ Van de Loo (1976) [9] 
และ Cochran และ Vercellotti (1978) [10] 
 
4. ศึกษาการวิเคราะหป์ริมาณสารสีแดง  
  วเิคราะห์ปรมิาณสารสแีดงโดยการตรวจวดัค่า
การดูดกลืนแสงที่ดัดแปลงมาจากวิธีของ Johns และ 
Stuart (1991) [1] โดยน าตัวอย่างมาอบให้แห้ง  แล้ว
น ามาบดให้ละเอยีด ชัง่ตวัอย่าง 7 กรมั  แล้วน ามาเติม
เอทานอล 95 เปอร์เซนต์  25 มิลลิลิตร น าไปเขย่าใน 
water bath shaker ที่ความเร็วรอบ 150 rpm อุณหภูม ิ
50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง หลงัจากนัน้ท า
การกรองสารละลายด้วยกระดาษกรอง น าสารละลายที่
ได้วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นแสง เท่ากับ 

500 nm โดยใช้เครื่องสเปคโตรโฟโตมเิตอร์  น าค่าการ
ดดูกลนืแสงทีไ่ดค้ณูดว้ยคา่ dilution factor  ซึง่จะไดเ้ป็น
คา่ปรมิาณสารสแีดง 
 
5. ศึกษาการวดัปริมาณกลูโคซามีน  
  วดัปรมิาณกลูโคซามนีจากเซลล์ของเชื้อรา ซึ่ง
ดัดแปลงจากวิธีของ Van de Loo (1976) [9] และ 
Cochran และ Vercellotti (1978) [10]  โดยชัง่ตัวอย่าง
อบแห้งที่บดละเอยีด 0.25 กรมั เติมกรดไฮโดรคลอรกิ 
เข้มข้น 5 มิลลิลิตร บ่มที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 20 
ชัว่โมง ดูดส่วนใส 2.0 มลิลลิิตร ใส่ในหลอดทดลองที่มี
น ้ ากลัน่ 1.0 มิลลิลิตร น าไปต้มที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซยีส นาน 2 ชัว่โมง ปรบัค่าความเป็นกรด-ด่างให้
เป็นกลางด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 30 
เปอร์เซนต์ และปรับปริมาตรด้วยน ้ ากลัน่ให้ได้ 50 
มลิลลิติร น าสารละลายตวัอยา่ง 1 มลิลลิติร  ใสใ่นหลอด
ทดลอง เตมิสารละลาย Acetyl acetone 1 มลิลลิติร ต้ม
น ้าเดือดนาน 20 นาที เติมเอทานอล ความเขม้ขน้ 95 
เปอร์เซนต์ ปรมิาตร 10 มิลลิลิตร แล้วเติมสารละลาย 
Ehrilich reagent 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตัง้ทิ้งไว้
นาน 30 นาที น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น  530 นาโนเมตร หาปริมาณกลูโคซามีนโดย
เปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐานของกลูโคซามนีทีค่วาม
เขม้ขน้ตัง้แต่ 0-300 ไมโครกรมั/มลิลลิติร 
 
6. สถิติท่ีใช้ในงานวิจยั 
  ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 
Randomized Design (CRD) ทดลอง 3 ซ ้า วิเคราะห์
ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอร์ส าเรจ็รูป R Project 
for Statistical Computing (R Version 2.10.1, USA) 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธ ี
Duncan’s New Multiple Range test ที่ ร ะ ดั บ ค ว า ม
เชือ่มัน่ 95 เปอรเ์ซนต ์
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ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การคดัแยกรา Monascus spp. จากข้าวแดง  
  คดัแยกรา Monascus spp. จากข้าวแดงทัง้ 4 
แหล่ง  ได้ทัง้หมด 7 ไอโซเลต ได้แก่  SU1 และ SU3 
จากรา้นสุรยิาโอสถ    SU2 และ SU5 จากรา้นย่งซวิตึ๊ง   
SU4 จากรา้นไชน่ามาร์ท และ SU6 และ SU7 จากรา้น
เจรญิโอสถ  ทัง้ 7 ไอโซเลต มลีกัษณะโคโลนีสแีดงเขม้ 
นูนเลก็น้อยเป็นรอยหยกัย่นเตม็โคโลนี มสีปอรส์แีดงขึน้

รอบๆ โคโลนี  แต่มบีางชนิดมเีสน้ใยสขีาวแต่ยงัผลติสาร
สแีดงออกมาทีบ่นอาหารเลี้ยงเชื้อ (รปูที ่1)  เสน้ใยของ
ราโมแนสคัสมีการแตกกิ่งก้านสาขามากมายและมัก
เจรญิแบบชดิเกาะแน่นบนผวิของอาหารแขง็  เสน้ใยเมื่อ
อายุอ่อนมสีขีาว  แต่เมื่ออายุมากขึ้นจะมสีแีดงหรอืแดง
ม่วง  ซึ่งจ าแนกได้ว่าเป็นรา Monascus spp. โดยการ
สงัเกตจากลกัษณะโคโลนีและเสน้ใย  ลกัษณะดงักล่าว
สนบัสนุนโดยรายงานของบุษบา ยงสมทิธ ์(2542)  [11] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รปูท่ี 1  รา Monascus spp. ทัง้หมด 7 ไอโซเลต เมือ่เลีย้งในอาหาร MY agar เป็นเวลา 10 วนั 
 
 
2. การผลิตสีแดงจากรา Monascus spp. 

น ารา Monascus spp. 7 ไอโซเลต มาเลี้ยงใน

ข้าวเสาไห้ 50 กรมั ที่ผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึ่ง

ความดันไอน ้า และปรบัความชื้นเป็น 60 เปอร์เซนต ์ 

บ่มทีอุ่ณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 18 วนั แล้ว

น าไปวัดปริมาณสารสีแดง และปริมาณกลูโคซามีน  

ได้ผลการทดลองดงัแสดงในรูปที่ 2 และ 3  และน าผล

ของสารสีแดงและปรมิาณกลูโคซามีนในวนัที่ 18  มา

เปรยีบเทยีบกนัไดด้งัตารางที ่1 
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รปูท่ี 2 ปรมิาณสารสแีดงที ่SU1, SU2, SU3, SU4, SU5, SU6 และ SU7 ผลติไดต้ลอดชว่งระยะเวลา 18 วนั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รปูท่ี 3 ปรมิาณกลโูคซามนีที ่SU1, SU2, SU3, SU4, SU5, SU6 และ SU7 ผลติไดต้ลอดชว่งระยะเวลา 18 วนั 
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ตารางท่ี 1 ปรมิาณสารสแีดง และปรมิาณกลโูคซามนีของราทัง้ 7 ไอโซเลต เมือ่บ่มเป็นเวลา 18 วนั 
 

ไอโซเลต ปริมาณสารสีแดง (OD500) 
ปริมาณกลูโคซามีน 

(ไมโครกรมัต่อมิลลิลิตร) 
SU1 2.480.00d 101.25±5.30b 
SU2 7.503.54c 112.50±7.07b 
SU3 15.500.71a 137.50±17.68a 
SU4 12.751.06b 146.25±12.37a 
SU5 10.750.35bc 138.75±15.91a 
SU6 15.000.00a 133.75±12.37a 
SU7 2.500.00d 140.00±7.07a 

  หมายเหตุ ค่าทีแ่สดงในตารางเป็นค่าเฉลีย่ ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
  a-e  ขอ้มลูทีก่ ากบัดว้ยตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตัง้ แสดงว่ามคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญั 
   ทางสถติทิีร่ะดบัความเชือ่ม ัน่ 95 เปอรเ์ซนต ์(p≤0.05) 

 
 
  จากรูปที่ 2 และตารางที่ 1 แสดงให้เห็นว่า 
SU3, SU4 และ SU5 จะมีการผลิตสารสีแดงเพิ่มขึ้น
เพยีงเล็กน้อยในช่วงวนัที ่0-12 แต่หลงัจากนัน้จะมกีาร
ผลติสารสแีดงเพิม่ขึน้มาก โดยสามารถผลติสารสแีดงซึง่
วัดค่า OD500 ได้เท่ากับ 15.50  0.71, 12.75  1.06 
และ 10.75  0.35 ตามล าดบั  ในวนัที ่18 ของการบ่ม  
ไอโซเลต SU2 และ SU6 จะมกีารผลติสารสแีดงเพิม่ขึน้
เล็กน้อยในช่วงวนัที่ 0-15 และจะผลติสารสแีดงเพิม่ขึ้น
หลังจากนั ้น   โดยผลิตสารสีแดงซึ่งวัดค่า OD500 ได้
เท่ากับ 7.503.54 และ 15.000.00 ตามล าดับ  ใน
วนัที ่18 ของการบ่ม  ส่วน SU1 และ SU7 จะผลติสารสี
แดงมีค่าไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัที่ระดับความ
เชือ่มัน่ 95 เปอรเ์ซนต ์ตลอดชว่งการเลีย้งรา  โดยพบว่า
สามารถผลิตสารสีแดง ซึ่งวัดค่า OD500 ได้ เท่ากับ 
2.480.00 และ 2.500.00 ตามล าดบั ในวนัที ่18 ของ
การบ่ม และจากรปูที ่3 และตารางที่ 1 จะเหน็ได้ว่าทุก
ไอโซเลตจะมกีารเจรญิเพิม่ขึน้อย่างต่อเนื่องตลอดช่วง
ระยะเวลา 18 วนั  (ปรมิาณกลูโคซามีนจะสมัพนัธ์กบั
การเจรญิ  เนื่องจากกลูโคซามนีเป็นองคป์ระกอบทีผ่นัง

เซลล์ของรา  ดังนัน้หากปรมิาณกลูโคซามีนมากขึ้นก็
แสดงว่ามีการเจริญของราเพิ่มขึ้นตามไปด้วย)  โดย
พบว่าในวนัที ่18 ของการบ่ม  ราไอโซเลต SU3, SU4, 
SU5, SU6 และ SU7 จะมีป ริม าณ กลู โคซามีน ไม่
แตกต่างกนัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95 เปอรเ์ซนต ์ 
แต่แตกต่างกับ  SU1 และ SU2  (SU1 และ SU2 มี
ปรมิาณกลูโคซามนีไม่แตกต่างกนัทางสถติทิีร่ะดบัความ
เชื่อมัน่ 95 เปอร์เซนต์)  และพบว่ามี 2 ไอโซเลต คือ 
SU3 และ SU6  สามารถเจริญและสร้างสารสีแดงได้
สูงสุด ซึ่งมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมัน่  95 เปอร์เซนต์  โดยวัดค่า OD500 ได้เท่ากับ 
15.50  0.71 และ 15.00  0.00 ตามล าดบั  แต่มบีาง
ไอโซเลต คอื SU4, SU5 และ SU7  ถงึแมจ้ะมกีารเจรญิ
สงู  แต่กผ็ลติสารสแีดงไดน้้อย  โดยมคีา่แตกต่างกนัทาง
สถติทิี่ระดบัความเชื่อมัน่ 95 เปอร์เซนต์  ราทัง้หมดจะ
ผลิตสารสแีดงได้สูงหลังจากเลี้ยงเชื้อเป็นเวลา 12-15 
วนั  ซึ่งเป็นไปตามปรากฎการณ์ที่มผีู้ศกึษามาก่อนว่า 
Monascus spp. สามารถผลติสไีด้หลงัจากที่ราเจรญิไป
ช่วงระยะเวลาหนึ่ง โดยจะผลติไดใ้นช่วงของ stationary  
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phase [8]  สทีีผ่ลติขึน้จากราโมแนสคสั สามารถแบ่งได้
เป็น 3 กลุ่ม  กล่าวคอื (1) สารสเีหลอืง ได้แก่ monasin 
(C21H26O5) ankaflavin (C23H30O5) (2) สารสีส้ม ได้แก ่
monascorubin ( C23H26O5) แ ล ะ  rubropunctatin 
(C21H22O5) แ ล ะ  (3) ส า ร สี แ ด ง  ไ ด้ แ ก ่
monascorubramine ( C23H27NO4) แ ล ะ 
rubropunctamine (C21H23NO4) โดยสารสีแดงสามารถ
ดูดกลืนแสงได้สูงสุดที่ความยาวคลื่น 500 นาโนเมตร 
[12] 
  ในการทดลองขัน้ต่อไปได้เลือกใช้ราไอโซเลต 
SU3 และ SU6 ที่สามารถผลิตสารสีแดงได้สูงกว่า      
ไอโซเลตอื่นๆ อย่างมีนัยส าคญัทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95 
เปอรเ์ซนต ์มาใชใ้นการศกึษาต่อไป   

3. ศึกษาปริมาณความช้ืนและค่าความเป็นกรด-ด่าง
ท่ีเหมาะสมในการผลิตสารสีแดงของรา Monascus 
spp. 

จากการน า Monascus spp. มาเลี้ยงในอาหาร
ที่มีการปรับปริมาณความชื้น เท่ ากับ  60 และ 80 
เปอรเ์ซนต์ ซึง่เป็นความชืน้ทีเ่หมาะสมต่อการเจรญิของ
รา Monascus spp. [5] และค่ าความ เป็นกรด -ด่ าง 
เท่ากบั 3, 6 และ 9 เพื่อศกึษาความสามารถในการผลติ
สารสแีดงของราในอาหารเลี้ยงเชือ้ทีม่ ีค่าความเป็นกรด-
ด่างแตกต่างกนั เป็นเวลา 18 วนั ได้ผลการทดลองดัง
แสดงในตารางที ่2-3 และ รปูที ่4-5 

 

ตารางท่ี 2 ปรมิาณความชืน้และคา่ความเป็นกรด-ด่าง ทีม่ตี่อการผลติสารสแีดงของ SU3 และ SU6 เมือ่บ่มเป็นเวลา 
18 วนั 

ไอโซเลต 
ปรมิาณสารสแีดง (OD500) 

คา่ความเป็นกรด-ด่างทีค่วามชืน้ 60 เปอรเ์ซนต ์ คา่ความเป็นกรด-ด่างทีค่วามชืน้ 80  เปอรเ์ซนต ์
3 6 9 3 6 9 

SU3 1.63±0.06d 10.33±0.58cd 15.00±2.00c 5.33±1.53d 76.67±5.77a 60.00±10.00b 

SU6 1.00±0.00d 7.17±0.29c 6.67±0.76c 1.33±0.29d 22.17±2.75b 29.67±6.51a 

หมายเหตุ ค่าทีแ่สดงในตารางเป็นค่าเฉลีย่ ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 a-d  ขอ้มลูทีก่ ากบัดว้ยตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวนอน  แสดงว่ามคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชือ่ม ัน่ 95  
  เปอรเ์ซนต ์(p≤0.05) 
 
 

  จากตารางที่ 2 และรูปที่ 4 พบว่าราไอโซเลต 
SU3 จะผลิตสารสแีดงได้ค่าสูงกว่าไอโซเลตอื่นอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95 เปอร์เซนต ์
ซึง่มคี่า OD500 เท่ากบั 76.67±5.77 ในภาวะทีม่คีวามชืน้ 
80 เปอร์เซนต์  และค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6   
ส่วน SU6 จะผลิตสารสีแดงได้ค่าสูงกว่าไอโซเลตอื่น
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน่  95 
เปอรเ์ซนต์  ในภาวะทีม่คีวามชืน้ 80 เปอรเ์ซนต์ และค่า
ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 9  โดยผลติสารสแีดงได้ค่า 
OD500 เท่ ากับ  29.67±6.51 โดยจะเห็นว่าราทั ้งสอง     
ไอโซเลตจะผลิตสารสีแดงได้สูงสุดที่ความชื้น  80 

เปอรเ์ซนต์  เนื่องจากความชืน้ดงักล่าวเหมาะสมต่อการ
ผลติสขีองรา  ซึง่สอดคลอ้งกบัรายงานของศวิวรรณ และ
คณะ (2550) ที่พบว่าราโมแนสคัส สายพันธุ์ KT055 
สามารถผลิตสร้างสารสีแดงได้สูงสุด เท่ากับ 778.54    
ยูนิตต่อกรมั ทีค่วามชื้น 80 เปอร์เซนต์ [5]   SU3 ผลติ
สารสีได้สูงสุดที่ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6  ซึ่ง
สอดคล้องกบังานวิจยัของ Kaur และคณะ (2009) ที่ได้
เลี้ ย ง  Monascus  purpureus  MTCC410 ใน อาห าร 
Malt extract agar โดยราสามารถผลติสารสแีดงได้ดใีน
อาหารทีป่รบัค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 6 [6]   และ
ได้ ผ ลการทดลองใกล้ เคีย งกับ ก ารทด ลองขอ ง 
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Pattanagul และคณะ (2008) ที่พบว่าความชื้นของสาร
ตัง้ต้นที่เหมาะสมต่อการผลิตสารสีของ M. purpureus 
ATCC16365, BCC6131, DMKU และ FTCMU และ M. 

ruber TISTR3006 มคี่ามากกว่า 70 เปอรเ์ซนต์ และ M. 
purpureus ATCC16365 และ DMKU สามารถผลิตสี
ไดม้ากทีค่า่ความเป็นกรด-ด่าง 6.28-6.54 [13] 

 
ตารางท่ี 3 ปรมิาณความชื้นและค่าความเป็นกรด-ด่าง ทีม่ตี่อปรมิาณกลูโคซามนีของ SU3 และ SU6 เมื่อบ่มเป็น
เวลา 18 วนั 

ไอโซเลต 
ปรมิาณกลโูคซามนี (ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร) 

คา่ความเป็นกรด-ด่างทีค่วามชืน้ 60 เปอรเ์ซนต ์ คา่ความเป็นกรด-ด่างทีค่วามชืน้ 80 เปอรเ์ซนต ์
3 6 9 3 6 9 

SU3 66.67±1.44 d 95.00±2.50 c 90.83±0.72 c 33.33±3.82 e 135.42±0.72 a 120.00±6.61 b 
SU6 29.58±6.88 e 110.83±8.78 a 92.92±1.91 bc 45.00±3.31 d 98.33±1.91 b 84.17±4.73 c 

หมายเหตุ ค่าทีแ่สดงในตารางเป็นค่าเฉลีย่ ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 a-e  ขอ้มลูทีก่ ากบัดว้ยตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวนอน  แสดงว่ามคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชือ่ม ัน่ 95  
  เปอรเ์ซนต ์

  
 
  ตารางที่ 3 และรูปที่ 5  SU3 จะมีการเจริญ
สงูสุดในอาหารทีม่คีวามชืน้ 80 เปอรเ์ซนต ์และค่าความ
เป็นกรด-ด่างเท่ากบั 6 โดยมปีรมิาณกลูโคซามนีเท่ากบั 
135.42±0.72 ยนูิตต่อกรมั  สว่นเชือ้ SU6 จะมกีารเจรญิ
สูงสุดในอาหารที่มีความชื้น 60 เปอร์เซนต์  และค่า
ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 6  โดยมปีรมิาณกลูโคซามนี
เท่ากบั 110.83±8.78 ยูนิตต่อกรมั  เนื่องจากความชื้น
และคา่ความเป็นกรด-ด่างระดบันี้เหมาะต่อการเจรญิของ
รา  โดยราทัง้สองไอโซเลตเจรญิได้ดใีนทีม่คี่าความเป็น
กรด-ด่างเดยีวกนั แต่ความชืน้แตกต่างกนั  
  Monascus spp. แต่ละไอโซเลตจะมคี่าปรมิาณ
ความชื้นเบื้องต้นและค่าความเป็นกรด-ด่างทีเ่หมาะสม
ต่อการผลิตสารสีได้แตกต่างกนั โดย Yongsmith และ
คณะ (2000) ได้รายงานว่าความชื้นเริม่ต้นของสารตัง้

ต้นที่เป็นอาหารแข็งเป็นปจัจัยที่มีผลต่อกิจกรรมของ  
กลูโคอะไมเลส และสารสีที่ราผลิตขึ้น [14]   โดยหาก
ความชื้นต ่าจะท าให้ราไม่เจริญ  แต่หากความชื้นสูง
เกินไปจะท าให้สารตัง้ต้นเกิดการรวมกลุ่มกัน  ท าให้
ออกซิเจนที่แทรกอยู่ ในอาหารมีปริมาณต ่ า  ซึ่ งไม่
เหมาะสมต่อการเจริญและการผลิตสีของรา [15]  ค่า
ความเป็นกรด-ด่างเริม่ต้นของสารตัง้ตน้มผีลต่อสทีีผ่ลติ
ขึ้นแตกต่างกนัโดยค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 3-4  
เหมาะสมต่อการผลิตสารสเีหลืองอมส้ม  ค่าความเป็น
กรด-ด่าง เท่ากบั 5 เหมาะสมต่อการผลติสารสสีม้  ค่า
ความเป็นกรด-ด่าง เทา่กบั 6 เหมาะสมต่อการผลติสารสี
แดง และค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 7-10 เหมาะสม
ต่อการผลติสารสแีดงอมมว่ง [16], [17] 
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(A)            (B)            

(A)            (B)            

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รปูท่ี 4 ปรมิาณความชืน้และคา่ความเป็นกรด-ด่าง ทีม่ตี่อการผลติสารสแีดงของ 
SU3 (A) และ SU6 (B) เมือ่บ่มเป็นเวลา 18 วนั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รปูท่ี 5 ปรมิาณความชืน้และคา่ความเป็นกรด-ด่าง ทีม่ตี่อปรมิาณกลโูคซามนีของ 
SU3 (A) และ SU6 (B) เมือ่บ่มเป็นเวลา 18 วนั 
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สรปุ 
  งานวิจยันี้สามารถคดัแยกรา Monascus spp. 
จากขา้วแดง ได้ 7 ไอโซเลต โดยมเีพยีงสองไอโซเลตที่
สามารถผลติสารสแีดงได้สูงสุด คอื SU3 และ SU6  ซึ่ง
ผลิตสารสีแดงได้ค่ามากกว่าราไอโซเลตอื่นอย่างมี
นยัส าคญัทีร่ะดบัความเชือ่มัน่ 95 เปอรเ์ซนต์  เมื่อน าไป
หาภาวะที่เหมาะสมในการผลิตสารสี  โดยศึกษาที่
ปรมิาณความชืน้และคา่ความเป็นกรด-ด่างทีแ่ตกต่างกนั  
พบว่าทัง้สองไอโซเลตผลติสารสแีดงได้สูงสุดทีป่ริมาณ
ความชื้น 80 เปอร์เซนต์  แต่ค่าความเป็นกรด-ด่าง
แตกต่างกนั คอื SU3 ผลติสารสแีดงได้สูงสุดทีค่่าความ
เป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6  ส่วน SU6 ผลิตสารสีแดงได้
สงูสดุทีค่า่ความเป็นกรด-ด่าง เทา่กบั 9 
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