
การผลติข้าวแดง (องัคกั) จากข้าวพืน้เมืองภาคใต้ของไทยโดยเช้ือรา  
Monascus perpureus TISTR3615 

Red yeast rice (Ang-kak) fermented by Monascus perpureus TISTR3615 from 
Southern indigenous rice of Thailand 

สายใจ  แก้วอ่อน และ ธีระวตัน์ สุขใส  

        งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาการผลิตขา้วแดงจากขา้วพ้ืนเมืองภาคใตข้องไทยจ านวน 5 พนัธ์ุ ไดแ้ก่ ขา้ว
นางขวิด นางเอก ขา้วขาว เลบ็นก และช่อจงัหวดั เปรียบเทียบกบัขา้วหอมมะลิ 105 และหอมปทุม โดยรา Monascus 
purpureus TISTR3615 ท าการศึกษาในระดบัฟลาสกซ่ึ์งมี M. purpureus TISTR3615 หมกักบัขา้วสาร 50 กรัม บ่มท่ี
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วนั พบวา่ราเจริญและสร้างสารสีแดงไดดี้ในขา้วหอมมะลิ 105 นางขวิด และ
นางเอก จึงศึกษาการผลิตสารสีแดงของ M. purpureus TISTR3615 ในขา้ว 3 พนัธ์ุน้ีในระดบัถาดขนาดบรรจุ 500 
กรัม หลังการเพาะเล้ียงเป็นเวลา 14 วนั พบว่าข้าวหอมมะลิ 105 นางเอก และนางขวิดให้สารสีแดงปริมาณ  
1.83 ± 0.01, 4.89 ± 0.12 และ 17.26 ± 0.51 หน่วยต่อกรัม ตามล าดบั ผลการวิจยัน้ีช้ีใหเ้ห็นวา่ขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองภาคใต้
พนัธ์ุนางขวิดเหมาะสมท่ีจะน ามาผลิตขา้วแดงได ้
         This research aimed to study the red yeast rice production from Monascus purpureus TISTR3615 on  
5 cultivars of Southern indigenous rice of Thailand including Nang-Kwid, Nang-Ake, Khaow-Khow, Leb-Nok and 
Chaw-Jangwad comparing with Hommali 105 and Hompathum. For flask scale study, M. purpureus TISTR3615 
with 50 g of rice was carried out at 30oC for 12 days. The result showed that the Hommali 105,  
Nang-Kwid and Nang-Ake rice provided the best growth and high red pigment production of M. purpureus 
TISTR3615. Therefore, these 3 indigenous rice were further studied in the tray scale with 500 g of rice. After 
incubation for 14 days, the result showed that the red pigment were 1.83 ± 0.01, 4.89 ± 0.12 and 17.26 ± 0.51 unit 
per gram in Hommali 105, Nang-Ake and Nang-Kwid rice, respectively. Therefore, the Southern indigenous rice, 
Nang-Kwid was suitable for red yeast rice production. 
 
 

         ขา้วแดงเป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการหมกัของราโมแนสคสั โดย Monascus sp. จะเจริญบนขา้วน่ึงและสร้างสารท่ี
ท าให้เป็นขา้วเปล่ียนเป็นสีแดง ซ่ึงนิยมน าไปเป็นส่วนประกอบในการปรุงแต่งสีและกล่ินของอาหาร ถือเป็นสีจาก
ธรรมชาติท่ีปลอดภยัใชท้ดแทนการใชส้ารเคมีในผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน โดยใชก้บัแหนม ไส้กรอก 
ซาลามิ ปลาแป้งแดง เตา้หูย้ี้  และไวน์แดง เป็นตน้ นอกจากนั้นยงัพบสรรพคุณทางยาของขา้วแดง ซ่ึงช่วยใหร้ะบบยอ่ย
และไหลเวียนโลหิตดีข้ึน (Heber et al., 1999) ลดระดบัคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด เน่ืองจากสาร mevinolin ใน 
ขา้วแดงสามารถยบัย ั้งการผลิตคอเลสเตอรอลได ้(Chen and Hu, 2005) และ monacolin เป็นสารส าคญัอีกชนิดหน่ึงใน
ขา้วแดงซ่ึงมีคุณสมบติัในการยบัย ั้งไม่ใหเ้อนไซม ์HMG-CoA reductase ออกฤทธ์ิและสังเคราะห์คอเลสเตอรอลในตบั 
ดงันั้นนอกจากใชเ้ป็นสารใหสี้แลว้ ขา้วแดงยงัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารเสริมไดอี้กดว้ย  
         วตัถุประสงค์ของงานวิจยัน้ีคือศึกษาการผลิตขา้วแดงจากขา้วพ้ืนเมืองภาคใตโ้ดยรา Monascus purpureus 
TISTR3615 เพื่อเป็นขอ้มูลส าหรับการใช้ประโยชน์ เพ่ิมมูลค่าขา้วพ้ืนเมือง และเป็นแนวทางในการส่งเสริมการ
อนุรักษพ์นัธ์ุขา้วพ้ืนเมือง   

a b 

d c 

สาขาวิชาเทคโนโลยชีีวภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชยั วิทยาเขตนครศรีธรรมราช   E-mail:saijai.k@rmutsv.ac.th 
  

บทน าและวตัถุประสงค์ของการวจิยั 

ค าส าคญั / key words: ขา้วแดง องัคกั สารสีแดง ขา้วพ้ืนเมือง Monascus purpureus 
                                    Red yeast rice, Ang-kak, red pigment, indigenous rice    

ผลการวจิัยและอภิปราย 
สรุปผลการวจิยั 

บรรณานุกรม 

บทคดัย่อ/Abstract 

1. การผลติสารสีแดงและการเจริญของรา M. purpureus TISTR3615 ในสภาวะการเพาะเลีย้งในฟลาสก์       
        M. purpureus TISTR3615 เจริญไดใ้นขา้วทั้ง 7 พนัธ์ุท่ีน ามาเพาะเล้ียง โดยเจริญไดดี้ท่ีสุดในขา้ว 3 พนัธ์ุ คือ
หอมมะลิ 105 นางเอก และนางขวิด ราสร้างเส้นใยปกคลุมทัว่ขา้วภายในเวลา 10 วนั (Figure 1-2) จากลกัษณะและสี
ของเส้นใยแสดงวา่สารสีเป็นสารเมแทบอไลทท่ี์สร้างข้ึนในระหวา่งการเจริญ (เกตุการ และ หทยัทิพย,์ 2559) 

Figure 1  Growth and red pigment production of Monascus purpureus TISTR3615 on flask scale incubated at 30oC for 10 days in the 
                 Hommali 105 (a) Nang-Ake (b) Nang-Kwid (c) Hompathum (d) Leb-Nok (e) Chaw-Jangwad (f) and Khaow-Khow (g). 

2. การผลติสารสีแดงและการเจริญของรา M. purpureus TISTR3615 ในสภาวะการเพาะเลีย้งในถาด 
          พบวา่ M. purpureus TISTR3615 เจริญและผลิตสารสีแดงไดดี้ในขา้วหอมมะลิ 150 ขา้วนางเอกและนางขวิด  
ในการหมกัระดบัถาดโดยใชข้า้ว 500 กรัม (Figure 3) 
           น าขา้วแดงท่ีหมกัเป็นเวลา 14 วนั ไปอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จะไดล้กัษณะขา้วเมล็ดแห้ง ร่วนดงั
ปรากฏใน Figure 4 หลงัจากอบ บดและร่อนดว้ยตะแกรงร่อนไดข้า้วแดงขนาด 63-125 ไมโครเมตร แลว้น าไป
วิเคราะห์หาปริมาณสารสีแดง พบวา่ M. purpureus TISTR3615 สามารถผลิตสารสีแดงไดดี้ท่ีสุดในขา้วนางขวิด ให้
ค่าสารสีแดง 17.26 ± 0.51 หน่วยต่อกรัม ในขณะท่ีสารสีแดงในขา้วนางเอกและขา้วหอมเท่ากบั 4.89 ± 0.12 และ 
1.83 ± 0.01 หน่วยต่อกรัม ตามล าดบั (Table 1) ทั้งน้ีประสิทธิภาพในการผลิตสารสีข้ึนอยูก่บัปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งหลาย
ประการ เช่น สายพนัธ์ุของโมแนสคสั ชนิดของสบัสเตรท ความเป็นกรด-ด่าง อุณหภูมิ และความช้ืนในระหวา่งการ
เพาะเล้ียง เป็นตน้ สับสเตรทท่ีนิยมใช้ในการผลิตขา้วแดงไดแ้ก่ ขา้วสายพนัธ์ุต่างๆ เช่น ขา้วสายพนัธ์ุชัยนาท 
พิษณุโลก 2 และขา้วเสาไห ้(เกตุการ และ หทยัทิพย,์ 2559; วีระสิทธ์ิ และคณะ, 2559; อ  าพรรณ และ ธีระดา, 2554) 

Table 1  Red pigment yield in Southern indigenous rice produced by Monascus perpurpureus TISTR3615  

        ขา้วพ้ืนเมืองภาคใตท่ี้น ามาศึกษาพบว่าพนัธ์ุท่ีมีศกัยภาพเหมาะสมต่อการน าไปผลิตสารสีแดงจากการหมกั
โดย M. purpureus TISTR3615 คือ ขา้วนางขวิด เน่ืองจากใหส้ารสีแดงปริมาณสูงแตกต่างจากขา้วพนัธ์ุอ่ืนอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ ดงันั้นมีความเป็นไปไดท่ี้จะเพ่ิมมูลค่าของขา้วพ้ืนเมืองโดยใชผ้ลิตขา้วแดง 
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การเตรียมเช้ือรา 

การผลติสารสีแดงจากรา ในระดับฟลาสก์ 
- ข้าวหอมมะล ิ105  

- หอมปทุม  
- นางขวดิ  
- นางเอก  
- ข้าวขาว 
- เลบ็นก 

- ช่อจังหวดั  

การผลติสารสีแดงจากรา ในระดับถาด 

การวเิคราะห์ปริมาณสารสีแดง  

(Pattanagul et al., 2008)  

Rice cultivars Red pigment yield (unit per gram) 

Hommali 105 1.83 ± 0.01c 
Nang-Ake 4.89 ± 0.12b 

Nang-Kwid 17.26 ± 0.51a 

Values are represented as mean ± SD of three replicates. Different superscripts represent significant differences (p<0.05). 

Figure 4  Red yeast rice of the Hommali (a) Nang-Ake (b) and Nang-Kwid (c) rice which dried at 60oC.  
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Figure 2  Characteristic of Monascus purpureus TISTR3615 incubated at 30oC for 12 days in the Hommali 105 
                 (a) Nang-Ake (b) and Nang-Kwid (c) on the bottom (A) and top of flask (B). 

Figure 3  Growth and red pigment production of Monascus purpureus TISTR3615 on tray scale incubated at 30oC for 6 days in  
                 the Hommali 105 (a) Nang-Ake (b) and Nang-Kwid (c). 
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