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บทคัดย่อ 

คัดแยก Monascus spp. จากข้าวแดง (อังคัก) 
จาก 4 แหล่ง  ได้ 7 ไอโซเลต คือ SU1, SU2, SU3, 
SU4, SU5, SU6 และ SU7  จากนั้นน ามาศึกษาการ
ผลิตสารสีแดง โดยเลี้ยงในข้าวเสาไห้นึ่งฆ่าเชื้อ พบว่า 
SU3 และ SU6  มีความสามารถในการผลิตสารสีแดงได้
สูงกว่าไอโซเลตอ่ืนๆ อย่างมีนัยส าคัญ  โดยวัดค่า OD500 
ได้เท่ากับ 15.500.71 และ 15.000.00 ตามล าดับ  
เมื่อเพาะเลี้ยงเป็นเวลา 18 วัน จากนั้นศึกษาผลของ
ปริมาณความชื้นเริ่มต้น (60 และ 80 เปอร์เซนต์) และค่า
ความเป็นกรด-ด่างเริ่มต้น (3, 6 และ 9) ท่ีมีผลต่อการ
ผลิตสารสีแดงของ SU3 และ SU6  พบว่า  SU3  ผลิต
สารสีแดงได้สูงสุด มีค่า OD500 เท่ากับ 76.67±5.77 เมื่อ
เลี้ยงในข้าวเสาไห้นึ่งฆ่าเชื้อ ท่ีมีความชื้น 80 เปอร์เซนต์  
ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6  บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 18 วัน ส่วน SU6 ผลิตสารสี
แดงได้สูงสุด มีค่า OD500 เท่ากับ 29.67±6.51 เมื่อเลี้ยง
ในข้าวเสาไห้นึ่งฆ่าเชื้อ ท่ีมีความชื้น 80 เปอร์เซนต์  
และค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 9 บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 18 วัน  
 
ค าส าคัญ :  Monascus spp., อังคัก, การผลิตสารสีแดง  
 
 
 
 
 
 
 
 

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 15.500.71 and 
15.000.00 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 30C 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 30C for 18 days. 
 
Key words: Monascus spp., Ankak,  Red pigment 
production 
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บทน า 
  สีผสมอาหารอาจได้มาจากธรรมชาติหรือถูก
สังเคราะห์ขึ้น สีผสมอาหารท่ีปลอดภัยควรได้มาจาก
ธรรมชาติ เช่น  จากพืช  สัตว์  หรือราแดง เป็นต้น สีมี
ความส า คัญส าหรับกระบวนการผลิตในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากสีผสมอาหารท่ีปรากฎบน
เนื้ออาหาร  ท าให้อาหารมีลักษณะเฉพาะและมีส่วน
ดึ งดู ดความสนใจให้แ ก่ผู้บ ริ โภค  มีความอยาก
รับประทานอาหาร และเป็นการเพิ่มมูลค่าทางการตลาด   
การใช้สีสังเคราะห์อาจก่อให้เกิดการกลายพันธุ์  และเกิด
มะเร็ง จึงได้มีการพัฒนาสีผสมอาหารจากธรรมชาติเพิ่ม
มากขึ้น  ข้าวแดงหรืออังคัก (Ankak) เป็นผลิตภัณฑ์สาร
สีท่ีได้จากการเลี้ยงรา Monascus spp. บนข้าวนึ่ง รู้จัก
กันมาช้านานแถบตะวันออก เช่น ประเทศจีน ประเทศ
แถบเอเชียใต้ เช่น ใต้หวัน มาเลเซีย ฮ่องกง ไทย 
กัมพูชา ญี่ปุ่น ฟิลิบปินส์ และอินโดนีเซีย เป็นต้น  ราท่ี
เจริญบนข้าวสามารถสร้างสารสีออกมานอกเซลล์ได้เป็น
จ านวนมาก [1]  รา Monascus  spp. มีความสามารถใน
การผลิตสารทุติยภูมิ (Secondary metabolites) ได้
หลายชนิดท่ีมีโครงสร้างของ polyketide  เช่น สาร
ประเภท antihypercholesterolemic agents ได้แก่ 
statin สารประเภท hypotensive agent ได้แก่  γ-
aminobutyric  acid (GABA) และสารประเภท anti-
bacterial  compound ได้แก่  pigments  และ citrinin 
[2]   ในแถบเอเชียได้มีการใช้ข้าวแดงมาเป็นสารให้สีใน
ผลิตภัณฑ์ปลา เนยแข็ง ไวน์แดง เต้าหู้ยี้ และผลิตภัณฑ์
ไส้กรอก เป็นต้น และถูกน ามาใช้ผลิตยาลดระดับ
คอเลสเตอรอลในกระแสเลือด  เนื่องจากสารในข้าวแดง
ท่ีเรียกว่า mevinolin (C24H36O5, Lovastatin, Monacolin 
and Mevacor)  ท่ีสามารถยับยั้งการผลิตคอเลสเตอรอล 
[3], [4]  ในการเลี้ยงรา Monascus spp.   ปัจจัยท่ีท าให้
สามารถผลิตสารสีได้ ในปริมาณสูง เช่น สายพันธุ์
จุ ลินทรีย์  แหล่ งคาร์บอน ค่าความเป็นกรด -ด่ าง  
ความชื้น อากาศ และอุณหภูมิ เป็นต้น มีงานวิจัย
เก่ียวกับการหาภาวะท่ีเหมาะสมต่อการผลิตสารสีของรา  

เช่น งานวิจัยของศิววรรณ และคณะ (2550) พบรา 
Monascus สายพันธุ์ KT055 สามารถผลิตสารสีได้สูงสุด
เมื่อเลี้ยงบนตะกอนแป้งแห้งท่ีความชื้น 80 เปอร์เซนต์ 
และมีการเจริญสูงสุดท่ีความชื้น 60 เปอร์เซนต์ [5]   
และงานวิจัยของ Kaur และคณะ (2009) ท่ีได้เลี้ยง 
Monascus purpureus  MTCC410 ในอาหาร Malt 
extract agar โดยราสามารถผลิตสารสีแดงได้ดีในอาหาร
ท่ีปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6 [6]  เป็นต้น 
  ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงได้สนใจศึกษาการคัดแยก
รา Monascus  spp. จากข้าวแดง ตามแหล่งต่างๆ และ
หาภาวะความชื้นและค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีเหมาะสม
ในการผลิตสารสีจากรา Monascus  spp. ซึ่งจะเป็น
ประโยชน์ต่อการน าไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารต่อไป 
 
อุปกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1. ศึกษาการคัดแยกรา Monascus spp. จากข้าว
แดง  
  คัดแยกราจากข้าวแดงท่ีมาจากร้านขายยา 
จ านวน 4 แห่ง ได้แก่ 1) ร้านสุริยาโอสถ วงเวียนใหญ่ 
กรุงเทพฯ 2) ร้านย่งซิวตึ้ง คลองถม กรุงเทพฯ 3) ร้าน
ไชน่ามาร์ท เยาวราช กรุงเทพฯ และ 4) ร้านเจริญโอสถ 
บางยี่เรือ กรุงเทพฯ โดยดัดแปลงมาจาก กนกกรและ
กาญจนา (2543) [7] ดังนี้ 
  น าข้าวแดงมาแยกรา  โดยน าลูปเขี่ยบริเวณผิว
ของข้าวแดง แล้วน ามา cross streak บนอาหาร YM 
agar (Yeast malt extract agar) ค่าความเป็นกรด-ด่าง
เท่ากับ 7  บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 วัน สังเกตลักษณะโคโลนี  แยกจนได้เชื้อบริสุทธิ์และ
เป็นโคโลนีเดี่ยว เก็บรักษา Monascus spp. ท้ังหมดไว้
ในอาหาร YM slant ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  เพื่อ
น าไปศึกษาต่อไป 
 
2. ศึกษาการผลิตสีแดงจากรา Monascus spp. 
 เตรียมข้าวแดงโดยดัดแปลงจากรายงานของ 
กนกกรและกาญจนา (2543) [7] และ Babitha และคณะ 
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(2007) [8] โดยเติมสปอร์ของ Monascus sp. ปริมาณ 
106 สปอร์/มิลลิลิตร จ านวน 4 มิลลิลิตร ลงขวดรูปชมพู่
ขนาด 250 มิลลิลิตร ท่ีมีข้าวเสาไห้ 50 กรัม ผ่านการนึ่ง
ฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึ่งความดันไอ และปรับความชื้นเป็น 60 
เปอร์เซนต์ บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
18 วัน สังเกตผลท่ีเวลา 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.  ศึกษาปริมาณความชื้นและค่าความเป็นกรด-
ด่างที่ เหมาะสมในการผลิตสารสีแดงของรา 
Monascus spp. 
  เติมสปอร์ของ Monascus spp. ปริมาณ 106 
สปอร์/มิลลิลิตร จ านวน 4 มิลลิลิตร ลงขวดรูปชมพู่ขนาด 
250 มิลลิลิตร ท่ีมีข้าวเสาไห้ 50 กรัม ผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อ
ด้วยหม้อนึ่งความดันไอ และปรับความชื้นเท่ากับ 60, 80 
เปอร์เซนต์ และค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 3, 6 และ 
9  บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน 
วิเคราะห์ปริมาณสารสีตามวิธีของ Johns และ Stuart 
(1991) [1] แ ล ะ วิ เ ค ร า ะ ห์ ป ริ ม า ณ ก ลู โ ค ซ า มี น 
(glucosamine) ตามวิธีของ Van de Loo (1976) [9] 
และ Cochran และ Vercellotti (1978) [10] 
 
4. ศึกษาการวิเคราะห์ปริมาณสารสีแดง  
  วิเคราะห์ปริมาณสารสีแดงโดยการตรวจวัดค่า
การดูดกลืนแสงท่ีดัดแปลงมาจากวิธีของ Johns และ 
Stuart (1991) [1] โดยน าตัวอย่างมาอบให้แห้ง  แล้ว
น ามาบดให้ละเอียด ชั่งตัวอย่าง 7 กรัม  แล้วน ามาเติม
เอทานอล 95 เปอร์เซนต์  25 มิลลิลิตร น าไปเขย่าใน 
water bath shaker ท่ีความเร็วรอบ 150 rpm อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง หลังจากนั้นท า
การกรองสารละลายด้วยกระดาษกรอง น าสารละลายท่ี
ได้วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่นแสง เท่ากับ 

500 nm โดยใช้เครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์  น าค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีได้คูณด้วยค่า dilution factor  ซึ่งจะได้เป็น
ค่าปริมาณสารสีแดง 
 
5. ศึกษาการวัดปริมาณกลูโคซามีน  
  วัดปริมาณกลูโคซามีนจากเซลล์ของเชื้อรา ซึ่ง
ดัดแปลงจากวิธีของ Van de Loo (1976) [9] และ 
Cochran และ Vercellotti (1978) [10]  โดยชั่งตัวอย่าง
อบแห้งท่ีบดละเอียด 0.25 กรัม เติมกรดไฮโดรคลอริก 
เข้มข้น 5 มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 20 
ชั่วโมง ดูดส่วนใส 2.0 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองท่ีมี
น้ ากลั่น 1.0 มิลลิลิตร น าไปต้มท่ีอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง ปรับค่าความเป็นกรด-ด่างให้
เป็นกลางด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 30 
เปอร์เซนต์ และปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้ได้ 50 
มิลลิลิตร น าสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร  ใส่ในหลอด
ทดลอง เติมสารละลาย Acetyl acetone 1 มิลลิลิตร ต้ม
น้ าเดือดนาน 20 นาที เติมเอทานอล ความเข้มข้น 95 
เปอร์เซนต์ ปริมาตร 10 มิลลิลิตร แล้วเติมสารละลาย 
Ehrilich reagent 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งท้ิงไว้
นาน 30 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาว
คลื่น 530 นาโนเมตร หาปริมาณกลูโคซามีนโดย
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกลูโคซามีนท่ีความ
เข้มข้นตั้งแต่ 0-300 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 
 
6. สถิติที่ใช้ในงานวิจัย 
  ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 
Randomized Design (CRD) ทดลอง 3 ซ้ า วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป R Project 
for Statistical Computing (R Version 2.10.1, USA) 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
Duncan’s New Multiple Range test ท่ีระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอร์เซนต์ 
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ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การคัดแยกรา Monascus spp. จากข้าวแดง  
  คัดแยกรา Monascus spp. จากข้าวแดงท้ัง 4 
แหล่ง  ได้ท้ังหมด 7 ไอโซเลต ได้แก่  SU1 และ SU3 
จากร้านสุริยาโอสถ    SU2 และ SU5 จากร้านย่งซิวตึ๊ง   
SU4 จากร้านไชน่ามาร์ท และ SU6 และ SU7 จากร้าน
เจริญโอสถ  ท้ัง 7 ไอโซเลต มีลักษณะโคโลนีสีแดงเข้ม 
นูนเล็กน้อยเป็นรอยหยักย่นเต็มโคโลนี มีสปอร์สีแดงขึ้น

รอบๆ โคโลนี  แต่มีบางชนิดมีเส้นใยสีขาวแต่ยังผลิตสาร
สีแดงออกมาท่ีบนอาหารเลี้ยงเชื้อ (รูปท่ี 1)  เส้นใยของ
ราโมแนสคัสมีการแตกก่ิงก้านสาขามากมายและมัก
เจริญแบบชิดเกาะแน่นบนผิวของอาหารแข็ง  เส้นใยเมื่อ
อายุอ่อนมีสีขาว  แต่เมื่ออายุมากขึ้นจะมีสีแดงหรือแดง
ม่วง  ซึ่งจ าแนกได้ว่าเป็นรา Monascus spp. โดยการ
สังเกตจากลักษณะโคโลนีและเส้นใย  ลักษณะดังกล่าว
สนับสนุนโดยรายงานของบุษบา ยงสมิทธ์ (2542)  [11] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1  รา Monascus spp. ท้ังหมด 7 ไอโซเลต เมื่อเลี้ยงในอาหาร MY agar เป็นเวลา 10 วัน 
 
 
2. การผลิตสีแดงจากรา Monascus spp. 

น ารา Monascus spp. 7 ไอโซเลต มาเลี้ยงใน

ข้าวเสาไห้ 50 กรัม ท่ีผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึ่ง

ความดันไอน้ า และปรับความชื้นเป็น 60 เปอร์เซนต์  

บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน แล้ว

น าไปวัดปริมาณสารสีแดง และปริมาณกลูโคซามีน  

ได้ผลการทดลองดังแสดงในรูปท่ี 2 และ 3  และน าผล

ของสารสีแดงและปริมาณกลูโคซามีนในวันท่ี 18  มา

เปรียบเทียบกันได้ดังตารางท่ี 1 
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รูปที่ 2 ปริมาณสารสแีดงท่ี SU1, SU2, SU3, SU4, SU5, SU6 และ SU7 ผลิตได้ตลอดช่วงระยะเวลา 18 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3 ปริมาณกลูโคซามนีที่ SU1, SU2, SU3, SU4, SU5, SU6 และ SU7 ผลิตได้ตลอดช่วงระยะเวลา 18 วัน 
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ตารางที่ 1 ปริมาณสารสีแดง และปริมาณกลูโคซามีนของราทั้ง 7 ไอโซเลต เมื่อบ่มเป็นเวลา 18 วัน 
 

ไอโซเลต ปริมาณสารสีแดง (OD500) 
ปริมาณกลูโคซามีน 

(ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) 
SU1 2.480.00d 101.25±5.30b 
SU2 7.503.54c 112.50±7.07b 
SU3 15.500.71a 137.50±17.68a 
SU4 12.751.06b 146.25±12.37a 
SU5 10.750.35bc 138.75±15.91a 
SU6 15.000.00a 133.75±12.37a 
SU7 2.500.00d 140.00±7.07a 

  หมายเหตุ ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  a-e  ข้อมูลที่ก ากับด้วยตัวอักษรแตกตา่งกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
   ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซนต ์(p≤0.05) 

 
 
  จากรูปท่ี 2 และตารางท่ี 1 แสดงให้เห็นว่า 
SU3, SU4 และ SU5 จะมีการผลิตสารสีแดงเพิ่มขึ้น
เพียงเล็กน้อยในช่วงวันท่ี 0-12 แต่หลังจากนั้นจะมีการ
ผลิตสารสแีดงเพิ่มขึ้นมาก โดยสามารถผลิตสารสีแดงซึ่ง
วัดค่า OD500 ได้เท่ากับ 15.50  0.71, 12.75  1.06 
และ 10.75  0.35 ตามล าดับ  ในวันท่ี 18 ของการบ่ม  
ไอโซเลต SU2 และ SU6 จะมีการผลิตสารสีแดงเพิ่มขึ้น
เล็กน้อยในช่วงวันท่ี 0-15 และจะผลิตสารสีแดงเพิ่มขึ้น
หลังจากนั้น  โดยผลิตสารสีแดงซึ่งวัดค่า OD500 ได้
เท่ากับ 7.503.54 และ 15.000.00 ตามล าดับ  ใน
วันท่ี 18 ของการบ่ม  ส่วน SU1 และ SU7 จะผลิตสารสี
แดงมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอร์เซนต์ ตลอดช่วงการเลี้ยงรา  โดยพบว่า
สามารถผลิตสารสีแดง ซึ่งวัดค่า OD500 ได้ เท่ากับ 
2.480.00 และ 2.500.00 ตามล าดับ ในวันท่ี 18 ของ
การบ่ม และจากรูปท่ี 3 และตารางท่ี 1 จะเห็นได้ว่าทุก
ไอโซเลตจะมีการเจริญเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องตลอดช่วง
ระยะเวลา 18 วัน  (ปริมาณกลูโคซามีนจะสัมพันธ์กับ
การเจริญ  เนื่องจากกลูโคซามีนเป็นองค์ประกอบท่ีผนัง

เซลล์ของรา  ดังนั้นหากปริมาณกลูโคซามีนมากขึ้นก็
แสดงว่ามีการเจริญของราเพิ่มขึ้นตามไปด้วย)  โดย
พบว่าในวันท่ี 18 ของการบ่ม  ราไอโซเลต SU3, SU4, 
SU5, SU6 และ SU7 จะมีปริมาณกลูโคซามีนไม่
แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซนต์  
แต่แตกต่างกับ SU1 และ SU2  (SU1 และ SU2 มี
ปริมาณกลูโคซามีนไม่แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอร์เซนต์)  และพบว่ามี 2 ไอโซเลต คือ 
SU3 และ SU6  สามารถเจริญและสร้างสารสีแดงได้
สูงสุด ซึ่งมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ ท่ีระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอร์เซนต์  โดยวัดค่า OD500 ได้เท่ากับ 
15.50  0.71 และ 15.00  0.00 ตามล าดับ  แต่มีบาง
ไอโซเลต คือ SU4, SU5 และ SU7  ถึงแม้จะมีการเจริญ
สูง  แต่ก็ผลิตสารสีแดงได้น้อย  โดยมีค่าแตกต่างกันทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซนต์  ราท้ังหมดจะ
ผลิตสารสีแดงได้สูงหลังจากเลี้ยงเชื้อเป็นเวลา 12-15 
วัน  ซึ่งเป็นไปตามปรากฎการณ์ท่ีมีผู้ศึกษามาก่อนว่า 
Monascus spp. สามารถผลิตสีได้หลังจากท่ีราเจริญไป
ช่วงระยะเวลาหนึ่ง โดยจะผลิตได้ในช่วงของ stationary  
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phase [8]  สีท่ีผลิตขึ้นจากราโมแนสคัส สามารถแบ่งได้
เป็น 3 กลุ่ม  กล่าวคือ (1) สารสีเหลือง ได้แก่ monasin 
(C21H26O5) ankaflavin (C23H30O5) (2) สารสีส้ม ได้แก่ 
monascorubin (C23H26O5) และ rubropunctatin 
(C21H22O5) และ (3) สารสีแดง ได้แ ก่ 
monascorubramine (C23H27NO4) และ 
rubropunctamine (C21H23NO4) โดยสารสีแดงสามารถ
ดูดกลืนแสงได้สูงสุดท่ีความยาวคลื่น 500 นาโนเมตร 
[12] 
  ในการทดลองขั้นต่อไปได้เลือกใช้ราไอโซเลต 
SU3 และ SU6 ท่ีสามารถผลิตสารสีแดงได้สูงกว่า      
ไอโซเลตอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอร์เซนต์ มาใช้ในการศึกษาต่อไป   

3. ศึกษาปริมาณความชื้นและค่าความเป็นกรด-ด่าง
ที่เหมาะสมในการผลิตสารสีแดงของรา Monascus 
spp. 

จากการน า Monascus spp. มาเลี้ยงในอาหาร
ท่ีมีการปรับปริมาณความชื้นเท่ากับ 60 และ 80 
เปอร์เซนต์ ซึ่งเป็นความชื้นท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของ
รา Monascus spp. [5] และค่าความเป็นกรด-ด่าง 
เท่ากับ 3, 6 และ 9 เพื่อศึกษาความสามารถในการผลิต
สารสีแดงของราในอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีมีค่าความเป็นกรด-
ด่างแตกต่างกัน เป็นเวลา 18 วัน ได้ผลการทดลองดัง
แสดงในตารางท่ี 2-3 และ รูปที่ 4-5 

 

ตารางที่ 2 ปริมาณความชื้นและค่าความเป็นกรด-ด่าง ท่ีมีต่อการผลิตสารสีแดงของ SU3 และ SU6 เมื่อบ่มเป็นเวลา 
18 วัน 

ไอโซเลต 
ปริมาณสารสีแดง (OD500) 

ค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีความชื้น 60 เปอร์เซนต์ ค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีความชื้น 80  เปอร์เซนต ์
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 ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 a-d  ข้อมูลที่ก ากับด้วยตัวอักษรแตกตา่งกันในแนวนอน  แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่น 95  
  เปอร์เซนต ์(p≤0.05) 
 
 

  จากตารางท่ี 2 และรูปท่ี 4 พบว่าราไอโซเลต 
SU3 จะผลิตสารสีแดงได้ค่าสูงกว่าไอโซเลตอื่นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซนต์ 
ซึ่งมีค่า OD500 เท่ากับ 76.67±5.77 ในภาวะท่ีมีความชื้น 
80 เปอร์เซนต์  และค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6   
ส่วน SU6 จะผลิตสารสีแดงได้ค่าสูงกว่าไอโซเลตอื่น
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอร์เซนต์  ในภาวะท่ีมีความชื้น 80 เปอร์เซนต์ และค่า
ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 9  โดยผลิตสารสีแดงได้ค่า 
OD500 เท่ากับ 29.67±6.51 โดยจะเห็นว่ารา ท้ังสอง     
ไอโซเลตจะผลิตสารสีแดงได้สู งสุด ท่ีความชื้น 80 

เปอร์เซนต์  เนื่องจากความชื้นดังกล่าวเหมาะสมต่อการ
ผลิตสีของรา  ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของศิววรรณ และ
คณะ (2550) ท่ีพบว่าราโมแนสคัส สายพันธุ์  KT055 
สามารถผลิตสร้างสารสีแดงได้สูงสุด เท่ากับ 778.54    
ยูนิตต่อกรัม ท่ีความชื้น 80 เปอร์เซนต์ [5]   SU3 ผลิต
สารสีได้สูงสุดท่ีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6  ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kaur และคณะ (2009) ท่ีได้
เลี้ยง Monascus  purpureus  MTCC410 ในอาหาร 
Malt extract agar โดยราสามารถผลิตสารสีแดงได้ดีใน
อาหารท่ีปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6 [6]   และ
ได้ ผลกา รทดลอง ใกล้ เ คี ย ง กับ กา รทดลองของ 
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Pattanagul และคณะ (2008) ท่ีพบว่าความชื้นของสาร
ตั้งต้นท่ีเหมาะสมต่อการผลิตสารสีของ M. purpureus 
ATCC16365, BCC6131, DMKU และ FTCMU และ M. 

ruber TISTR3006 มีค่ามากกว่า 70 เปอร์เซนต์ และ M. 
purpureus ATCC16365 และ DMKU สามารถผลิตสี
ได้มากท่ีค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.28-6.54 [13] 

 
ตารางที่ 3 ปริมาณความชื้นและค่าความเป็นกรด-ด่าง ท่ีมีต่อปริมาณกลูโคซามีนของ SU3 และ SU6 เมื่อบ่มเป็น
เวลา 18 วัน 

ไอโซเลต 
ปริมาณกลูโคซามีน (ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) 

ค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีความชื้น 60 เปอร์เซนต์ ค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีความชื้น 80 เปอร์เซนต์ 
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 ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 a-e  ข้อมูลที่ก ากับด้วยตัวอักษรแตกตา่งกันในแนวนอน  แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่น 95  
  เปอร์เซนต ์

  
 
  ตารางท่ี 3 และรูปท่ี 5  SU3 จะมีการเจริญ
สูงสุดในอาหารท่ีมีความชื้น 80 เปอร์เซนต์ และค่าความ
เป็นกรด-ด่างเท่ากับ 6 โดยมีปริมาณกลูโคซามีนเท่ากับ 
135.42±0.72 ยูนิตต่อกรัม  ส่วนเชื้อ SU6 จะมีการเจริญ
สูงสุดในอาหารท่ีมีความชื้น 60 เปอร์เซนต์  และค่า
ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6  โดยมีปริมาณกลูโคซามีน
เท่ากับ 110.83±8.78 ยูนิตต่อกรัม  เนื่องจากความชื้น
และค่าความเป็นกรด-ด่างระดับนี้เหมาะต่อการเจริญของ
รา  โดยราท้ังสองไอโซเลตเจริญได้ดีในท่ีมีค่าความเป็น
กรด-ด่างเดียวกัน แต่ความชื้นแตกต่างกัน  
  Monascus spp. แต่ละไอโซเลตจะมีค่าปริมาณ
ความชื้นเบื้องต้นและค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีเหมาะสม
ต่อการผลิตสารสีได้แตกต่างกัน โดย Yongsmith และ
คณะ (2000) ได้รายงานว่าความชื้นเริ่มต้นของสารตั้ง

ต้นท่ีเป็นอาหารแข็งเป็นปัจจัยท่ีมีผลต่อกิจกรรมของ  
กลูโคอะไมเลส และสารสีท่ีราผลิตขึ้น [14]   โดยหาก
ความชื้นต่ าจะท าให้ราไม่เจริญ  แต่หากความชื้นสูง
เกินไปจะท าให้สารตั้งต้นเกิดการรวมกลุ่มกัน ท าให้
ออกซิเจนท่ีแทรกอยู่ ในอาหารมีปริมาณต่ า  ซึ่ งไม่
เหมาะสมต่อการเจริญและการผลิตสีของรา [15]  ค่า
ความเป็นกรด-ด่างเริ่มต้นของสารตั้งต้นมีผลต่อสีท่ีผลิต
ขึ้นแตกต่างกันโดยค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 3-4  
เหมาะสมต่อการผลิตสารสีเหลืองอมส้ม  ค่าความเป็น
กรด-ด่าง เท่ากับ 5 เหมาะสมต่อการผลิตสารสีส้ม  ค่า
ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 6 เหมาะสมต่อการผลิตสารสี
แดง และค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 7-10 เหมาะสม
ต่อการผลิตสารสีแดงอมม่วง [16], [17] 
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(A)            (B)            

(A)            (B)            

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 4 ปริมาณความชืน้และค่าความเป็นกรด-ด่าง ท่ีมีต่อการผลิตสารสแีดงของ 
SU3 (A) และ SU6 (B) เมื่อบ่มเป็นเวลา 18 วัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5 ปริมาณความชืน้และค่าความเป็นกรด-ด่าง ท่ีมีต่อปริมาณกลูโคซามีนของ 
SU3 (A) และ SU6 (B) เมื่อบ่มเป็นเวลา 18 วัน 
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สรุป 
  งานวิจัยนี้สามารถคัดแยกรา Monascus spp. 
จากข้าวแดง ได้ 7 ไอโซเลต โดยมีเพียงสองไอโซเลตท่ี
สามารถผลิตสารสีแดงได้สูงสุด คือ SU3 และ SU6  ซึ่ง
ผลิตสารสีแดงได้ค่ามากกว่าราไอโซเลตอื่นอย่างมี
นัยส าคัญท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซนต์  เมื่อน าไป
หาภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตสารสี  โดยศึกษาท่ี
ปริมาณความชื้นและค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีแตกต่างกัน  
พบว่าท้ังสองไอโซเลตผลิตสารสีแดงได้สูงสุดท่ีปริมาณ
ความชื้น 80 เปอร์เซนต์  แต่ค่าความเป็นกรด-ด่าง
แตกต่างกัน คือ SU3 ผลิตสารสีแดงได้สูงสุดท่ีค่าความ
เป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6  ส่วน SU6 ผลิตสารสีแดงได้
สูงสุดท่ีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 9 
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