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บทคดัย่อ 
จากการศกึษาทีผ่่านมาพบว่ามรีาในกลุ่ม Monascus spp. สามารถผลติสารสแีดงได ้ซึง่ราชนิดนี้นิยม

น าไปใชใ้นการผลติขา้วแดง ดงันัน้ในการศกึษานี้ ไดน้ าราทีค่ดัแยกไดจ้ากผลติภณัฑข์า้วแดง 2 ตวัอย่าง (A 
และ B) จ านวน 6 ไอโซเลต คอื A7, A9, A22, B3, B5 และ B8 มาเพาะเลีย้งในอาหารเลีย้งแบบเหลว พบว่า 
A22 ผลติสารสแีดง (ในภาพรวม) ไดม้ากทีสุ่ด และจากการศกึษาความคงตวัในภาวะต่าง ๆ ของสทีีผ่ลติได ้
เปรียบเทียบกบัสมีาตรฐาน พบว่า A22 ให้ผลความคงตัวที่ดีที่สุดในทุกสภาวะและดีกว่าสารสีมาตรฐาน 
(Wisdom red และ Carophyll red) จากขอ้มูลทีไ่ด้นี้สามารถน าไปใช้เพื่อพฒันาการผลติสแีดงจากราใน
อุตสาหกรรมต่อไป 

ค าส าคญั : ความคงตวัของสารสแีดง; การเพาะเลีย้งในอาหารเหลว; รา Monascus spp. 

Abstract 
From previous study, Monascus spp. produced red pigments. Therefore it is favorable for 

Angkak production. This study investigated red pigment production in submerged culture by using 6 
isolated fungi, A9, A22, B3, B5 and B8, those obtained from 2 Angkak samples (A and B). A22 
showed the overview highest pigment production. Moreover, the stabilities of various conditions of 
red pigments were examined with the comparison of commercial red pigments. It was found that 
isolate A22 provided the best stabilities in all conditions and better than those obtained from 
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commercial red pigments (Wisdom red and Carophyll red). These results revealed the information for 
development of the industrial red pigments production. 
 

Keywords: red pigment stabilities; submerged cultivation; Monascus spp. 
 
1. ค าน า 

สีเป็นสิ่งส าคัญที่ช่วยดึงดูดให้วัตถุต่าง ๆ 
น่าสนใจ ไม่ว่าจะเป็นสทีีใ่ช้ในชวีติประจ าวนั ไดแ้ก่ 
สขีองเครื่องนุ่งห่ม และสทีีใ่ชผ้สมอาหาร เป็นตน้ ซึง่
พบว่าสมีสีว่นส าคญัทีช่่วยใหผู้บ้รโิภคตดัสนิใจเลอืก
ซื้อสนิค้าต่าง ๆ ได้ แม้แต่สขีองอาหารก็เป็นส่วน
หนึ่ งช่ วยดึงดูดความสนใจและเพิ่มความน่า
รบัประทาน ดงันัน้สผีสมอาหารจงึมีความส าคญัที่
ผู้ผลิตต้องใส่ใจ เพื่อให้ผู้บริโภคได้มีทางเลือกซื้อ
อาหารที่มคีวามปลอดภยั สผีสมอาหารที่มีขายอยู่
ในปจัจุบนัมีทัง้สทีี่ได้จากธรรมชาติและสงัเคราะห์
ทางเคมี แต่สทีี่ได้จากการสงัเคราะห์ทางเคมีจะมี
การน ามาใช้มากกว่าสารสีที่ได้จากธรรมชาติ 
เนื่องจากหาซื้อได้ง่ายตามทอ้งตลาด และพบว่าใน
แต่ละปีประเทศไทยมกีารน าเขา้สีจากต่างประเทศ
จ านวนมาก ดงันัน้การใชส้จีากธรรมชาตหิรอืทีผ่ลติ
ไดจ้ากจุลนิทรยี ์นอกจากจะเป็นการเพิม่ความมัน่ใจ
กบัผู้บรโิภคแล้ว ยงัเป็นอกีทางเลอืกในการลดการ
น าเขา้สจีากต่างประเทศอกีดว้ย 

ราโมแนสคสั (Monascus sp.) หรอืที่เรยีก
อีกอย่างหนึ่งว่าราข้าวแดง เป็นราที่สามารถผลิต
สารสไีด ้สามารถคดัแยกไดจ้ากขา้วแดง ซึง่ขา้วแดง
คอืการหมกัขา้วนึ่งดว้ยราโมแนสคสั โดยราจะย่อย
ขา้วและสรา้งสารสอีอกมานอกเซลล์ ท าใหข้า้วทีไ่ด้
มสีแีดงทัว่ทัง้เมลด็ขา้ว จงึเรยีกว่าขา้วแดง นอกจาก
จะผลติสแีดงแล้วยงัสามารถผลติสเีหลอืงและสสี้ม
ได้ สีที่ได้จากราโมแนสคัสจึงเป็นทางเลือกที่ดี 
เนื่องจากเป็นสารสทีี่ได้จากธรรมชาติและนับว่ามี
ความปลอดภัยมากกว่าสทีี่ได้จากการสงัเคราะห์
ทางเคม ีเพราะหากได้รบัสทีี่ได้จากการสงัเคราะห์

ทางเคมีเข้าสู่ร่างกายในปริมาณมากจะท าให้เกิด
โทษต่อร่างกาย รวมทัง้อาจเป็นสารก่อโรคมะเรง็ได้
อีกด้วย  สีที่ ได้จากธรรมชาติจึงมีข้อดีคือไม่
ก่อใหเ้กดิโทษต่อร่างกายและไม่ก่อใหเ้กดิมลพษิต่อ
สิง่แวดล้อม ปจัจุบนัจึงมีการน าสทีี่ผลิตได้จากรา
โมแนสคัสมาใช้ประโยชน์กันอย่างแพร่หลาย 
โดยเฉพาะดา้นอุตสาหกรรมอาหาร  

ก า รผลิต ส า รสี ใ ห้ มีป ร ะ สิท ธิภ าพนั ้น 
นอกจากการหมกับนอาหารแขง็ที่ใช้สารตัง้ต้นใน
การหมักเป็นข้าวนึ่ง  ซึ่งมีข้อจ ากัดในการขยาย
ขนาดสู่อุตสาหกรรมขนาดใหญ่แล้ว ยงัมปีญัหาใน
เรื่องของการปนเป้ือนอีกด้วย ดังนัน้การเลี้ยงรา
โมแนสคสัในอาหารเหลวจงึเป็นอกีหนึ่งวถิทีางทีจ่ะ
แก้ไขขอ้จ ากดัต่าง ๆ ของการเลีย้งราโมแนสคสัใน
อาหารแขง็ (Velmurugan et al., 2011) Lee และ
คณะ (2001) ศึกษาการผลิตสขีองราโมแนสคสัใน
อาหารเหลวที่มีแหล่งคาร์บอนและไนโตรเจนเป็น
กลูโคสและโมโนโซเดียมกลูตาเมต (ผงชูรส) ที่
ความเขม้ขน้ 30 กรมั/ลติร และ 1.5 กรมั/ลติร 
ตามล าดบั ทีส่ภาวะการเลีย้ง pH 6.5 และความเรว็
ในการเขย่า 700 รอบต่อนาท ีซึง่เป็นสภาวะที่ใหผ้ล
การผลติมวล และใหก้ารผลติเมด็สแีดงสงูทีส่ดุ 

ดังนั ้น ใน งานวิจัยนี้  ผู้ วิจ ัย ได้ เ ล็ง เห็น
ความส าคญัของการศกึษาการผลติสารสแีดงโดยรา
โมแนสคสัที่คดัแยกและคดัเลอืกได้จากผลิตภัณฑ์
ขา้วแดงสูงสุด 6 สายพนัธุ ์ในอาหารเหลว และน า
สารสีที่ได้มาทดสอบความคงตัวที่สภาวะต่าง ๆ 
เพื่อเป็นแนวทางในการน าไปใช้ประโยชน์เชิง
พาณิชยต่์อไป 
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2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 สารเคมี  

ตัวอย่างข้าวแดงจาก บริษัท อุดมกิจ
ไพศาล จ ากดั (ตวัอย่าง A และ B) สารสมีาตรฐาน  
Wisdom red และ Carophally red  

2.2 การคดัแยกจลิุนทรียจ์ากข้าวแดง  
น าตวัอย่างขา้วแดง A และ B ทีไ่ดจ้าก

บรษิัท อุดมกจิไพศาล จ ากดั โรยลงบนอาหารแขง็ 
NA (nutrient agar) และ PDA (potato dextrose 
agar) ที่อยู่ ในจานเพาะเชื้อด้วยวิธี aseptic 
technique แลว้ปิดฝาจานเพาะเชือ้ จากนัน้น าไปบ่ม
ทีอุ่ณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส เมื่อเชือ้เจรญิเตบิโต
จนเหน็ความแตกต่างของโคโลนี จงึท าการแยกเชือ้
ลงบนอาหารเพาะเลีย้งจนไดเ้ชือ้บรสิทุธิ ์ 

2.3 การระบุชนิดของจุลินทรียท่ี์แยกได้
เบือ้งต้นด้วยวิธี slide culture  

เน่ืองจากจุลนิทรยีท์ีแ่ยกไดส้ว่นใหญ่เป็น 
รา จงึท าการระบุเชือ้เบือ้งต้นดว้ยวธิี slide culture 
โดยวางแท่งแกว้รปูตวั V ในจานเพาะเชือ้ แลว้เทน ้า
กลัน่ปลอดเชือ้ลงไปพอประมาณ ไม่ใหท้่วมแทง่แกว้ 
คบีแผ่นสไลดท์ีผ่่านการฆ่าเชือ้แล้ววางบนแท่งแก้ว
รูปตวั V ใช้มดีตดัอาหาร PDA เป็นรูปสีเ่หลี่ยม
จตุัรสั วางลงบนแผ่นสไลด์ จากนัน้เขี่ยเชื้อแต่ละ
โคโลนี น าไปแตะที่ด้านข้างของอาหาร PDA ทัง้สี่
ดา้น ทีว่างอยู่บนแผ่นสไลด์ แล้วน า cover slip ที่
ปลอดเชื้อวางทบับนชิ้นอาหารแล้วปิดฝาจานเพาะ
เชือ้ บ่มไวท้ีอุ่ณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 
14 วนั สงัเกตการเจรญิเตบิโตของเสน้ใยรา จากนัน้
ท าการยอ้มสไลด ์แลว้ไปตรวจดูลกัษณะของเสน้ใย
ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เพื่อระบุสายพันธุ์ของรา
ต่อไป 

2.4 การเลี้ยงราในอาหารเหลว potato 
dextrose broth (PDB) และการสกดัสีท่ีผลิตได้  

น าราทีค่ดัเลอืกแลว้  (A7,  A9,  A22,  B3,  

B5 และ B8) มาเลีย้งในอาหารเหลวโดยวธิใีช ้cork 
borer จากนัน้น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซยีส ความเรว็ 150 รอบต่อนาที เป็นเวลา 5 
วนั แลว้น าไปสกดัสโีดยใช ้95 % เอทานอล และ
เขย่าที่อุณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส ความเร็ว 150 
รอบต่อนาทเีป็นเวลา 1 วนั กรองสารสทีีส่กดัไดเ้พื่อ
น าไปทดสอบความคงตวัต่อไป หาปรมิาณสารสทีี่
สกดัได้โดยวดัค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 
414 และ 507 นาโนเมตร 

2.5 การทดสอบความคงตวัของสารสีท่ี
สกดัได้ (Wongjewboot and Kongruang, 2011)  

น าสีที่สกัดได้ไปทดสอบความคงตัวที่
สภาวะต่าง ๆ ได้แก่ อุณหภูมิ สารละลายเกลือ 
ภายใต้สภาวะความรุนแรง คอื hot air oven หรอื 
UV หรอื autoclave หรอืแสงแดด เปรยีบเทยีบกบัสี
มาตรฐานทีม่ใีนทอ้งตลาด ไดแ้ก่ Wisdom red และ 
Carophyll red 
 
3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 

จากการน าขา้วแดง 2 ตวัอย่าง มาคดัแยกรา
ที่สามารถผลติสารสแีดง เหลอืง หรอืสม้ได้ พบว่า 
ไดจ้ านวนไอโซเลตทัง้สิน้ 32 ไอโซเลต จากทัง้สอง
ตัวอย่างข้าวแดง จากนัน้ได้ท าการระบุสายพันธุ์
เบือ้งต้นดว้ยวธิ ีslide culture พบว่าราทีค่ดัแยกได้
น่าจะเป็นราทีอ่ยู่ในกลุ่ม Ascomycota เนื่องจากมี
การสร้างแอสโคคาร์ปและเสน้ใยมผีนังกัน้ (บุษบา, 
2542) ซึ่งราที่อยู่ในกลุ่มนี้ที่สามารถสร้างสารส ี
(โดยเฉพาะสแีดง) คอืรา Monascus sp. จากนัน้ได้
คดัเลอืกไอโซเลตที่ให้ผลการผลติสารสแีดงไดม้าก
ทีส่ดุ จ านวน 6 ไอโซเลต คอื A7, A9, A22, B3, B5 
และ B8 จากนัน้น ามาเพาะเลี้ยงในอาหารเหลว 
PDB (potato dextrose broth) และศกึษาความคง
ตวัของสารสทีี่ผลติได้ในสภาวะต่าง ๆ และผลการ
ทดสอบเป็นดงันี้ 
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3.1 การเลี้ยงราท่ีคดัแยกได้ในอาหาร
เหลว PDB แบบเขย่า 

การคดัแยกราจากขา้วแดงทัง้ 2 ตวัอย่าง 
ซึง่จากตวัอย่างทีห่นึ่ง (A) สามารถคดัแยกราได ้22    
ไอโซเลต และจากตวัอย่างที่สอง (B) สามารถคดั
แยกราได ้10 ไอโซเลต จากนัน้ท าการคดัเลอืกราที่
มีการสร้างสารสีได้ดีบนอาหารแข็ง PDA มา 6    
ไอโซเลต เพื่อน าไปเลีย้งในอาหารเหลว PDB โดย
เลีย้งในเครื่องเขย่าแบบควบคุมอุณหภูมทิีค่วามเรว็
รอบ 150 รอบ/นาท ีเป็นเวลา 5 วนั พบว่า รามกีาร
เจรญิเตบิโตโดยมกีารสรา้งเสน้ใย ซึง่พบว่าเสน้ใยมี
การเกาะกลุ่มเป็นก้อน และมกีารสร้างสารสเีกดิขึน้ 
จากนัน้ท าการหมุนเหวี่ยงเพื่อแยกเสน้ใยออกจาก
อาหารเลีย้งเพื่อน าไปชัง่น ้าหนกัเปียก โดยไอโซเลต
ทีม่นี ้าหนักมากทีสุ่ดคอื A9 มนี ้าหนักเสน้ใย 10.89 
กรมั รองลงมาคอื A22 และ B8 มนี ้าหนักเสน้ใย 
10.60 และ10.20 กรมั ตามล าดบั ในขณะที ่A7 มี
น ้าหนกัเสน้ใยน้อยทีส่ดุที ่10.89 กรมั (ตารางที ่1) 
 
ตารางท่ี 1 น ้าหนักของเสน้ใยราทีไ่ด้จากการเลีย้ง

ในอาหารเหลว 
 

ไอโซเลต น ้าหนกัเสน้ใย (กรมั) 
A7 8.45 
A9 10.89 
A22 10.60 
B3 8.63 
B5 8.93 
B8 10.20 

 
เมื่อน าเส้นใยที่ได้ไปสกัดสารสีด้วย     

95 % เอทานอล แลว้จงึน าสทีี่สกดัได้ไปวดัค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นดูดกลืนแสงสูงสุด 
(λmax) เท่ากบั 414 และ 507 นาโนเมตร ตามล าดบั 

พบว่าสารสแีดงทีส่กดัได้จากตวัอย่างรา
ทีแ่ยกได ้6 ไอโซเลตนัน้ ไอโซเลต A22 ใหส้แีดงที่
เข้มที่สุดทัง้สองความยาวคลื่นซึ่งสัมพันธ์กับ
ลกัษณะที่แสดงออกในการเพาะเลี้ยงแบบอาหาร
แขง็ในจานเพาะเชือ้ รองลงมาคอืไอโซเลต A9 ทีใ่ห้
ความเข้มสีแดงมากที่ความยาวคลื่น 414 นาโน
เมตร และ A7 ทีใ่ห้ความเขม้สแีดงมากที่ความยาว
คลื่น 507 นาโนเมตร จากนัน้น าสีที่สกดัได้ไปท า
การทดสอบคุณภาพและความคงตวัทีส่ภาวะต่าง ๆ 
 
ตารางท่ี 2 ค่าการดูดกลนืแสงของสารสทีีส่กดัจาก

เส้นใยราที่ได้จากการเลี้ยงในอาหาร
เหลว 

 

ไอโซเลต 
ค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 

414 nm 507 nm 

A7 0.554 ± 0.713 1.074 ± 0.001 

A9 1.019 ± 0.003 0.627 ± 0.004 

A22 1.048 ± 0.007 1.051 ± 0.003 

B3 0.942 ± 0.016 0.515 ± 0.006 

B5 0.926 ± 0.006 0.500 ± 0.001 

B8 0.566 ± 0.001 1.022 ± 0.003 

 
3.2 การทดสอบความคงตวัของสารสีท่ี

สกดัได้ต่ออณุหภมิู 
การทดสอบความคงตวัของสารสทีี่สกดั

ได้จากการเพาะเลี้ยงในอาหารเหลวต่ออุณหภูม ิ
โดยการน าสารสทีี่สกดัไดไ้ปแช่ในอ่างน ้าที่ควบคุม
อุณหภูมิ เป็นเวลา 10 นาที โดยอุณหภูมิที่ใช้
ทดสอบมดีงันี้ คอื 40, 50, 60, 70, 80, 90 และ 100 
องศาเซลเซยีส จากนัน้น าไปวดัค่าการดูดกลนืแสง
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ทีค่วามยาวคลื่น 414 และ 507 นาโนเมตร โดยค่า
ความคงตวัทีไ่ดแ้สดงดงัตารางที ่3 

การทดสอบความคงตวัของสารสทีี่สกดั
ได้ต่อสภาวะอุณหภูมิ (40-100 องศาเซลเซียส) 
พบว่าไอโซเลต A9, A22, B3 และ B5 มคีวามคงตวั

ต่ออุณหภูมทิีเ่ปลีย่นแปลงไปไดม้ากทีสุ่ด ในขณะที่
สมีาตรฐาน Carophyll red มคีวามคงตวัน้อยทีสุ่ด 
ซึง่แสดงว่าสแีดงทีส่กดัไดจ้ากรามปีระสทิธภิาพที่ดี
และทนต่อการเปลีย่นแปลงอุณหภูมไิด ้
 

 
ตารางท่ี 3 การเปลีย่นแปลงค่าการดดูกลนืแสงทีอุ่ณหภูมต่ิาง ๆ ของสสีกดัจากรา 6 ไอโซเลต เปรยีบเทยีบ

กบัสมีาตรฐาน 
 

อุณหภูม ิ
(องศาเซลเซยีส) 

ความยาว
คลื่น 

การเปลีย่นแปลงค่าการดดูกลนืแสง (%) 
A7 A9 A22 B3 B5 B8 Wisdom Carophyll 

40 
414 nm 86.46 -12.07 1.67 -5.52 -1.46 64.31 56.44 -55.66 
507 nm -1.58 -4.94 2.28 -2.14 -2.40 -48.43 -11.31 261 

50 
414 nm 68.86 -10.55 -11.98 -3.88 -5.51 58.48 52.88 -56.38 
507 nm -4.93 -2.55 -8.56 -0.97 -1.40 -48.34 -12.96 257 

60 
414 nm 73.29 -7.41 -8.40 -3.35 -2.70 49.12 53.94 -56.25 
507 nm -12.76 -3.03 -9.23 -2.14 -1.20 -48.53 -12.47 257 

70 
414 nm 66.43 -10.21 -1.96 -0.27 4.75 72.97 53.48 -55.52 
507 nm -3.82 -1.44 -0.48 2.33 4.60 -46.67 -12.80 258 

80 
414 nm 86.55 1.42 -3.05 6.69 3.84 76.24 56.06 -55.35 
507 nm -3.54 24.08 -1.14 31.46 10.40 -40.70 -11.31 253 

90 
414 nm 85.74 -1.67 -2.34 -0.32 -0.11 72.79 41.82 -57.12 
507 nm -0.56 -1.12 2.47 1.17 2.00 -45.50 -19.82 259 

100 
414 nm 83.57 -1.52 -1.00 -1.12 2.00 65.19 54.17 -56.29 
507 nm -1.30 -0.96 1.90 -0.78 -1.20 -54.60 -13.71 258 

 
3.3 การทดสอบความคงตวัของสารสีท่ี

สกดัได้ต่อสารละลายเกลือ 
ความคงตัวของสารสีที่สกัดได้ต่อสาร 

ละลายเกลอื NaCl + NH4Cl (% v/v) ทีค่วามเขม้ขน้
ต่าง ๆ ดงัแสดงในตารางที่ 4 จากผลการทดสอบ
พบว่าสารสสีกดัจากราไอโซเลต A7 และ A22 
ใหผ้ลความคงตวัต่อทุกความเขม้ขน้เกลอืต่าง ๆ ได้
ดทีีส่ดุ ในขณะทีส่ารสสีกดัจากเชือ้ราไอโซเลตอื่น ๆ 
(A9, B3, B5 และ B8) และสารสมีาตรฐานใหผ้ลที่
ความคงตัวลดลงเมื่อความเข้มข้นเกลอืมากตัง้แต่ 

0.7 % (v/v) นอกจากนี้สมีาตรฐาน Carophyll red 
ใหผ้ลความคงตวัทีต่ ่าทีส่ดุ ซึง่สอดคลอ้งกบัรายงาน
ของ Wongjewboot และ Kongruang (2011) 

3.4 การทดสอบความคงตวัของสารสีท่ี
สกดัได้ภายใต้สภาวะรนุแรง 

สารสีสกัดที่ได้จากการเพาะเลี้ยงรา 6  
ไอโซเลต ที่แยกได้จากข้าวแดง 2 ตวัอย่าง น ามา
ทดสอบความคงตัวของสารสภีายใต้สภาวะรุนแรง
ต่าง ๆ ไดแ้ก่ ความรอ้น (hot air oven) แสง UV 
ภายใต้สภาวะฆ่าเชื้อ (autoclave) และแสงแดด
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ปกต ิพบว่าสารสสีกดัที่ได้จากไอโซเลต A7 และ 
A22 มคีวามคงตวัในสภาวะรุนแรงทัง้ 4 สภาวะทีด่ี
มาก โดยเฉพาะสารสสีกดัจากไอโซเลต A22 ใหผ้ล
ค่าความคงตวัที่สูงที่สุด นอกจากนี้สารสมีาตรฐาน
ทัง้สองให้ผลค่าความคงตัวที่ดีเช่นกัน ซึ่งดีกว่า

สภาวะอื่น ๆ (อุณหภูมแิละความเขม้ขน้ของเกลอื) 
ผลแสดงการเปลี่ยนแปลงค่าการดูดกลืนแสงของ
สารสีสกัดและสารสีมาตรฐานในสภาวะรุนแรง    
ต่าง ๆ แสดงไวใ้นตารางที ่5 

 
ตารางท่ี 4 การเปลีย่นแปลงค่าการดดูกลนืแสงต่อความเขม้ขน้ของสารละลายเกลอื (NaCl + NH4Cl (% v/v) 

ต่าง ๆ ของสสีกดัจากรา 6 ไอโซเลต เปรยีบเทยีบกบัสมีาตรฐานมาตรฐาน 
 

ความเขม้ขน้ NaCl 
+ NH4Cl (% v/v) 

ความยาว
คลื่น 

การเปลีย่นแปลงค่าการดดูกลนืแสงต่อความเขม้ขน้ของสารละลายเกลอื (%) 
A7 A9 A22 B3 B5 B8 Wisdom Carophyll 

0.1 
414 nm -4.11 -2.79 -1.47 -1.36 3.49 -1.62 -5.88 3.54 
507 nm -2.98 -8.89 -3.18 -5.65 3.94 -6.02 -0.09 3.64 

0.2 
414 nm -3.92 -2.31 0.05 -2.47 2.62 -2.45 -7.56 3.75 
507 nm -2.05 -10.48 -1.88 -6.20 3.71 -1.75 -2.48 5.29 

0.3 
414 nm -5.60 -6.81 -4.64 -4.14 1.50 -1.32 -2.66 9.78 
507 nm -5.30 -17.25 -3.91 -6.30 -0.67 -2.52 3.42 12.02 

0.4 
414 nm -3.41 -6.43 -3.27 -7.98 -1.99 -0.24 -2.94 8.53 
507 nm -2.42 -14.88 -4.10 -10.22 -5.40 -2.74 1.71 9.59 

0.5 
414 nm -1.54 1.07 -0.24 2.72 0.25 -1.14 1.33 11.24 
507 nm -0.51 7.13 -0.05 1.09 -3.26 -3.06 6.32 11.03 

0.6 
414 nm -6.02 -7.45 -4.73 -3.83 3.18 -1.80 -4.20 16.55 
507 nm -4.98 -19.89 -5.26 -6.74 -1.91 -4.92 0.68 15.88 

0.7 
414 nm -3.08 4.72 -1.33 6.80 10.59 8.32 -0.56 21.96 
507 nm -2.42 24.65 -1.06 22.72 27.45 27.68 7.34 23.70 

0.8 
414 nm -3.87 3.06 -0.62 3.40 9.22 6.94 -1.40 21.64 
507 nm -0.74 13.56 1.25 13.91 26.10 24.07 4.95 23.93 

0.9 
414 nm -3.78 1.07 -1.94 6.25 6.98 3.35 -5.74 14.88 
507 nm -2.56 13.12 -1.40 21.52 21.26 18.38 1.96 15.10 

1.0 
414 nm -1.68 5.58 0.00 5.81 8.85 8.86 4.13 19.46 
507 nm -0.28 22.36 0.82 21.52 22.05 30.31 11.70 20.73 

 
4. สรปุ 

การคดัแยกเชือ้จากขา้วแดงตวัอย่าง A และ 
B บนอาหารแขง็ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
สามารถแยกเชือ้ได้ 32 ไอโซเลต จากตวัอย่าง A 

22 ไอโซเลต และจากตวัอย่าง B 10 ไอโซเลต เมื่อ
ตรวจสอบลักษณะทางสัณฐานวิทยาโดยการท า 
slide culture พบว่าเชือ้ทีค่ดัแยกไดน่้าจะเป็นราใน
กลุ่ม Ascomycota เนื่องจากรามกีารสร้างแอสโค
คารป์และเสน้ใยมผีนงักัน้ (บุษบา, 2542) 
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เมื่อน าราทีค่ดัแยกไดจ้ากขา้วแดงมาเลีย้งใน
อาหารเหลวแบบเขย่า พบว่าราสามารถเจรญิเตบิโต
และสรา้งสารสอีอกมาได ้โดยสารสทีีร่าสรา้งขึน้นัน้
จะอยู่ภายในเส้นใย ซึ่งต้องท าการสกัดสารสีนัน้
ออกมาดว้ยเอทานอล ทีร่ะยะเวลาในการเลีย้ง 5 วนั  
เขย่าบนเครื่องเขย่า 150 รอบ/นาท ีที่อุณหภูม ิ30 
องศาเซลเซียส ท าให้เส้นใยของราเจรญิและเกาะ
กลุ่มเป็นก้อน ซึ่งการเกาะกลุ่มเป็นกอ้นสามารถท า
ใหเ้สน้ใยเขา้สูร่ะยะ stationary phase ไดเ้รว็ขึน้ จงึ
มกีารสร้างสารสซีึง่จดัเป็นสารทุติยภูม ิ(secondary 
metabolite) ไดเ้รว็ขึน้เช่นกนั ซึง่นบัว่าเป็นขอ้ดขีอง
การเลี้ยงในอาหารเหลวแบบเขย่า ซึ่งสามารถสรุป
ได้ว่า ราสามารถเจริญเติบโตได้ในอาหารเหลว 
PDB โดยราทีส่ามารถเจรญิเตบิไดด้ทีีสุ่ดคอื A9 มี
น ้าหนกัเสน้ใย 10.89 กรมั และเมื่อน าเสน้ใยไปสกดั
ด้วยตัวท าละลายเอทานอล 95 % พบว่า A22 
สามารถสรา้งสารสไีดด้ทีีส่ดุ 

การทดสอบความคงตัวของสารสทีี่สกดัได้
ต่ออุณหภูม ิ40, 50, 60, 70, 80, 90 และ 100 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาท ีพบว่าไอโซเลต 
A22 ให้ผลค่าความคงตัวสูงที่สุดจากทุกไอโซเลต 
รวมทัง้สมีาตรฐาน Wisdom red และ Carophyll 
red ทีไ่ม่คงตวัในอุณหภูมต่ิาง ๆ ดงักล่าว 

นอกจากนี้สารสสีกดัจากไอโซเลต A7 และ 
A22 ให้ผลความคงตวัต่อความเขม้ขน้เกลอืต่าง ๆ 
ของ NH4Cl และ NaCl (% v/v) และต่อสภาวะที่
รุนแรงต่าง  ๆ ในขณะที่สารสีสกัดจาก อีก  4        
ไอโซเลต ใหค้่าความคงตวัทีล่ดลงเมื่อสภาวะต่าง ๆ 
เพิม่มากขึน้ และสารสมีาตรฐานทัง้สองให้ผลความ
คงตวัทีน้่อยกว่าทีไ่ดจ้าก A7 และ A22 

ผลการทดสอบสารสีสกัดที่สภาวะต่าง ๆ 
ทัง้หมดนี้ พบว่าสารสสีกดัที่ได้จากราทีแ่ยกได้จาก
ข้าวแดงนั ้น  ให้ผลความคงตัวที่ดีกว่ าสารสี

มาตรฐานทีม่ขีายในทอ้งตลาด แสดงใหเ้หน็ว่าสารสี
สกัดที่ได้จากการเลี้ยงรานี้มีประสิทธิภาพในการ
พฒันาการผลติสารสแีดงต่อไปในระดบัอุตสาหกรรม 
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