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บทคัดยอ 
 
เช้ือราสกุล  Monascus เปนแหลงผลิตสารสีจากธรรมชาติตั้งแตสีเหลืองถึงสีแดง ใชเปน

สารใหสีในอาหารประเภทตาง ๆ การศึกษาคร้ังนี้ตองการศึกษาผลของ กลาเช้ือ อุณหภูมิการบมเช้ือ  
เวลาในการแชขาว อุณหภูมิสําหรับการฆาเช้ือขาว และเวลาสําหรับการฆาเช้ือขาว ตอการผลิตสารสี
แดงบนขาว โดย Monascus sp. LC1 ในถุงพลาสติก โดยนําปจจัยตาง ๆ มาศึกษาปจจัยท่ีเหมาะสม
โดยการออกแบบสูตรดวยวิธี Two-level factorial design ผลการทดลองพบวาสูตรปจจัยท่ี 22 
ประกอบดวย  กลาเช้ือ 3 กรัม อุณหภูมิการบมเช้ือ 25 องศาเซลเซียส เวลาในการแชขาว 120 นาที 
อุณหภูมิสําหรับการฆาเช้ือขาว 80 องศาเซลเซียส และเวลาสําหรับการฆาเช้ือขาว 15 นาที เปนสูตร
ที่ Monascus sp. LC1 ผลิตสารสีแดงสูงสุด 194 ± 9.89 ยูนิตตอกรัม ซ่ึงใหสารสีแดงสูงกวาสูตร
ดั้งเดิม 40.84 เทา คาพีเอชมีแนวโนมลดลงในขาวทุกสูตร อยูในชวงพีเอช 4.60 ถึง 5.94 ท่ีเวลาการ
บม 14 วัน เม่ือนําขาวแดงสูตรท่ี 22 มาวิเคราะหองคประกอบพบของโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต 
ไนโตรเจนทั้งหมด คิดเปน 11.26 ± 5.7 , 6.0 ± 0.7 , 81.08 ± 7.6  , 1.8 ± 0.8 % ตามลําดับ โปรตีน
ละลายน้ํา 81.12 ± 4.7  μg/ml   ปริมาณอะมิโลส 36% จัดอยูในกลุมขาวแดงท่ีมี 
อะมิโลสสูง  ความชื้นในขาวแดงโดยน้ําหนักเปยกและเถาคิดเปน 41.5 ± 0.5 และ 0.33 ± 0.2 %  
และMonascus sp. LC1 ท่ีเจริญบนขาวผลิตซิตรินิน  52.82 mg/Kg 
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Abstract 
 
Monascus  spp.  are a promising source for natural color additives, ranging from yellow 

to red, that have been used as food colorants. The purpose of this study is to investigate the effects 
of starter, incubation temperature, rice-socking time, rice-sterilization temperature and rice- 
sterilization time on red pigment production by Monascus sp. LC1 in plastic bags. The optimal 
factors were investigated using two-level factorial design. The results shown that the recipe no. 22 
using the optimal factors for enhancing the red pigment production.  The optimal factors was 3 

g/L starter, incubated at 25°C, rice-socking time for 120 min., rice-sterilization temperature at 

80°C and  rice-sterilization time for 15 min. The highest red pigment production by the 
Monascus sp. LC1 was 194 ± 9.89 unit/g, which was higher than the original formula 40.84 
times. The pH of all formulas was decrease; rang from 4.60 to 5.94 for 14 days.  The red rice 
produced from recipe no. 22 consisted of 11.26 ± 5.7 % protein, 6.0 ±0.7 % lipids, 81.08 ± 7.6 
%carbohydrate, 1.8 ± 0.8 % total nitrogen and 36% amylase, respectively. The insoluble protein 
was 81.12 ± 4.7  μg/ml. Moisture of wet weight and ash of red rice were found at 41.5 ± 0.5 % 
and 0.33 ± 0.2%, respectively. Monascus sp. LC1, which was grown on rice, produced citrinin at 
52.82 mg/Kg. 
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(7) 

สารบัญภาพ 
 
ภาพผนวกที่ หนา 
       1 ลักษณะขาวแดง ผลิตโดย Monascus sp. LC1 ของสูตรปจจัยการเพาะเล้ียงตางๆ  66 
             บมในถุงพลาสติก เขยาขาวทุกวัน เปนเวลา 14 วัน  
       2 สารสีจากขาวแดง ผลิตโดย Monascus sp. LC1 สกัดดวยเอธานอล    69 
       3 ความสัมพันธระหวางกลาเช้ือกับเวลาแชขาวตอการผลิตสารสีบนขาว ผลิตโดย           72   
              Monascus sp. LC 1  
      4 ความสัมพันธระหวางกลาเช้ือกับอุณหภูมิการฆาเช้ือขาวตอการผลิตสารสีบนขาว  73 
             ผลิตโดย Monascus sp. LC 1 
      5 ความสัมพันธระหวางกลาเช้ือกับระยะเวลาการฆาเช้ือขาวตอการผลิตสารสีบน 74 
            ขาว ผลิตโดย Monascus sp. LC 1 
      6 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิการบมราบนขาวกับเวลาแชขาวตอการผลิตสารสี 75 
            บนขาว ผลิตโดย Monascus sp. LC 1 
     7 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิการบมราบนขาวกับอุณหภูมิการฆาเชื้อขาวตอการ 76 
            ผลิตสารสีบนขาว ผลิตโดย Monascus sp. LC 1 
      8 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิการบมราบนขาวกับระยะเวลาการฆาเช้ือขาวตอ 77 
             การผลิตสารสีบนขาว ผลิตโดย Monascus sp. LC 1  
     9 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิการฆาเชื้อขาวกับระยะเวลาการฆาเช้ือขาวตอ  78 
             การผลิตสารสีบนขาว ผลิตโดย Monascus sp. LC 1  
 

  
 

 
 

 


