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คัดเลือกชนิดและอัตราส่วนของปลายข้าวเจ้าชัยนาท ปลายข้าวสาลี  และปลายข้าวสีนิลในการการผลิต
สารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสาร monacolin สารที่มีฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย  ภายใต้การหมักแบบแห้งโดยรา 
Monascus purpureus IFRPD 4046 สายพันธุ์กลาย ด้วยแผนการทดลองทางสถิติแบบผสม พบว่า อัตราส่วนที่
เหมาะสมของปลายข้าวเจ้าชัยนาท ปลายข้าวสาลี  และปลายข้าวสีนิลเพื่อผลิต สารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารที่มี
ฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์   และปริมาณสาร monacolin สูงสุดเท่ากับ 0.34:0:0.66, 0.5:0.5:0 และ 0.33:0.67:0 
ตามล าดับ  ค่าสูงสุดของการทวนสอบการทดลองของสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสาร monacolin คือ 
420.27±9.67 mg trolox / g DW และ 445.52 mg/kg, ตามล าดับ  สารที่มีฤทธิ์ต้านแบคทีเรียก่อโรค P. acnes 
DMST 14916, Stap. aureus TISTR 1466 และ Stap. epidermidis TISTR 518 ให้ค่าโซนยับยั้งเท่ากับ 7.36 
6.50 และ 5.77 mm ตามล าดับ การขยายขนาดของกระบวนการหมักแห้งในกล่องพลาสติก พบว่า  สารที่มีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสาร monacolin เพิ่มขึ้น 1.68 เท่า(705.07±8.85 mg trolox / g DW) และ 1.62 
เท่า (719.87 mg/kg) ตามล าดับ สารสกัดหยาบแสดงโซนใสยับยั้งเช้ือ P. acnes DMST 14916 และ Stap. 
epidermidis TISTR 518 เพิ่มขึ้น 2.17 เท่า (16.00±3.06) และ 1.18 เท่า (7.66±4.07) mm ตามล าดับ  ยกเว้น 
Stap. aureus TISTR 1466 (5.00±0.58 mm) ค่า MIC ของสารสกัดหยาบต่อเช้ือ P. acnes DMST 14916 และ 
Stap. epidermidis TISTR 518 และ Stap. aureus TISTR 1466 คือ 0.39, 0.78 และ 50 mg/mL คุณสมบัติ
ของสารประกอบ monacolin และสารประกอบที่มีฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียมีความคงตัวต่อสภาวะอุณหภูมิสูง ความ
เป็นกรด-ด่าง และการเกิด oxidation ยกเว้น สารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  
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 The selection of optimum types and ratio of Chinart, wheat and Hom Nin broken milled-rices 
on the production of antioxidant and antimicrobial activities and monacolin content under solid state 
fermentation (SSF) by mutant Monascus purpureus IFRPD 4046 was investigated. Statistical mixture design 
experiment found that the suitable ratio of Chinart, wheat and Hom Nin broken milled-rices for the highest 
antioxidant and antimicrobial activities and monacolin content was 0.34 : 0 : 0.66, 0.5 : 0.5 : 0, and 0.33 : 0.67 : 0, 
respectively. The highest valudated values of antioxidant activity and monacolin content were 420.27±9.67 mg 
trolox / g DW and 445.52 mg/kg, while antibacterial activity against P. acnes DMST 14916, Stap. aureus TISTR 1466 
and Stap. epidermidis TISTR 518 were 7.36 6.50 and 5.77 mm respectively. The up-scale solid state fermentation 
in plastic box, the results found that the antioxidant activity and monacolin content showed an increase by 1.68-
fold (705.07±8.85 mg trolox / g DW) and 1.62-fold (719.87 mg/kg), respectively. The inhibition zone of red yeast 
rice extract against P. acnes DMST 14916 and Stap. epidermidis TISTR 518 exhibited an increase by 2.17-fold 
(16.00±3.06) and 1.18-fold (7.66±4.07) mm respectively except Stap. aureus TISTR 1466 (5.00±0.58 mm). Minimum 
inhibition concentration value (MIC) of red yeast rice extract against P. acnes DMST 14916 and Stap. epidermidis 
TISTR 518 และ Stap. aureus TISTR 1466 was 0.39, 0.78 and 50 mg/mL The properties of monacolin and 
antibacterial activity compounds were stable at high temperature, alkaline, acid and oxidation conditions except 
antioxidant activity compound.  

Keywords: Red rice yeast, Monacolin, Monascus sp., antioxidant activity, 
antimicrobial activity, Chai Nart Broken Rice, Wheat Broken Rice, Homin 
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purpureus IFRPD 4046 สายพันธุ์ในฟลาสก์ปริมาณทั้งหมด 50 g เพาะเลี้ยง
นาน 14 วันเพื่อผลิตสารที่มีฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย 

 
 

43 
4.11 สารที่มีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ผลิตจากการหมักรา Monascus purpureus IFRPD 

4046 สายพันธุ์กลายด้วยวัสดุหมัก 3 ชนิดในอัตราส่วนที่แตกต่างกันในฟลาสก์ใช้
เวลาเพาะเลี้ยงนาน 14 วัน 

 
 

43 
4.12 อัตราส่วนของปลายข้าว 3 ชนิดในสัดส่วนที่แตกต่างกันที่หมักด้วยรา Monascus 

purpureus IFRPD 4046 สายพันธุ์ในกล่องหมักเพาะเลี้ยงนาน 15 วัน 
เพ่ือผลิตสารต้านอนุมูลอิสระ และสาร monacolin K  

 
 

44 
4.13 ปริมาณความชื้นและน้ าหนักแห้งในกระบวนการหมักส าหรับการขยาย scale การ

ผลิต 
 
44 

4.14 การผลิตสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และสาร monacolin จากการหมักรา 
Monascus purpureus IFRPD 4046 สายพันธุ์กลายด้วยปลายข้าว 3 ชนิดใน
สัดส่วนที่เหมาะสมในกล่องหมักขนาด 7 ลิตร ใช้เวลาเพาะเลี้ยงนาน 14 วัน 
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4.15 การผลิตสารที่มีสารที่มีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์จากการหมักรา Monascus purpureus 

IFRPD 4046 สายพันธุ์กลายด้วยปลายข้าว 3 ชนิดในสัดส่วนที่เหมาะสมในกล่อง
หมักขนาด 7 ลิตร ใช้เวลาเพาะเลี้ยงนาน 14 วัน 

 
 

46 
4.16 ค่า MIC และ MBC ของสารสกัดหยาบจากข้าวแดงในการยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรีย 
 

47 
4.17 คุณสมบัติความคงตัวของสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและความคงตัวของสาร 

monacolin K ต่อการทดสอบทางกายภาพ 
 

47 
4.18 คุณสมบัติความคงตัวของสารที่มีฤทธิ์ต้านแบคทีเรียต่อการทดสอบทางกายภาพ 48 
5.1 สรุปการผลิตสารต้านอนุมูลอิสระและ total phenolic จากการหมักรา 

Monascus purpureus IFRPD 4046 สายพันธุ์กลายด้วยปลายข้าวในอัตราส่วน
ที่เหมาะสมในฟลาสก์และกล่องหมักขนาด 7 ลิตร ใช้เวลาเพาะเลี้ยงนาน 14 วัน 

 
 

50 
5.2 สรุปการผลิตสารต้าน Monacolin K จากการหมักรา Monascus purpureus 

IFRPD 4046 สายพันธุ์กลายด้วยปลายข้าวในอัตราส่วนที่เหมาะสมในฟลาสก์และ
กล่องหมักขนาด 7 ลิตร ใช้เวลาเพาะเลี้ยงนาน 14 วัน 
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ตารางที่   หน้า 
   
5.3 สรุปการผลิตสารที่มีฤทธิ์ต้านแบคทีเรียจากการหมักรา Monascus purpureus 

IFRPD 4046 สายพันธุ์กลายด้วยปลายข้าวในอัตราส่วนที่เหมาะสมในฟลาสก์และ
กล่องหมักขนาด 7 ลิตร ใช้เวลาเพาะเลี้ยงนาน 14 วัน 

 
 

50 
   
ตาราง
ผนวกท่ี 

  

1 การคัดเลือกวัสดุหมักที่เหมาะสมปริมาณสารฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของข้าว
หมักแดงที่ หมักด้วยรา Monascus purpureus IFRPD 4046 สายพันธุ์กลาย 
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2 คุณสมบัติความคงตัวของสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและความคงตัวของสาร 
monacolin K ต่อการทดสอบทางกายภาพ 
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สารบัญภาพ 
 

ภาพที่  หน้า 
   
2.1 โครงสร้างทางเคมีของสารสี Monascus 10 
2.2 โครงสร้างทางเคมีของ Monacolin K ที่ผลิตโดย Monascus 14 
2.3 การสังเคราะห์สารสีและสาร citrinin จาก Monascus ruber และการสร้าง

สารพิษจาก Aspergillus และ Penicillium 
 

16 
3.1 ลักษณะผงของข้าวแดงหลังจากการหมัก 27 
3.2 การสกัดสารจากข้าวแดงด้วยด้วย 95% ethanol 28 
3.3 การกรองสารจากข้าวแดง 28 
3.4 ลักษณะสารสกัดข้าวแดงด้วย 95% ethanol ก่อนการทดสอบคุณสมบัติความคง

ตัวของสารสกัด (บน) และหลังการทดสอบคุณสมบัติความคงตัวของสารสกัด 
(ล่าง) 

 
 

31 
4.1 พ้ืนผิวตอบสนองของสัดส่วนผสมของวัสดุหมักท่ีเหมาะสมต่อการผลิตสารที่มีฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระ (A) สาร monacolin (B) ที่ได้จาก quadratic model ของ 
mixture เพาะเลี้ยงนาน 15 วัน 

 
39 

4.2 พ้ืนผิวตอบสนองของสัดส่วนผสมของวัสดุหมักท่ีเหมาะสมต่อการผลิตสารที่มีฤทธิ์
ต้าน P. acnes DMST 14916 (A) Stap. epidermidis TISTR 518 (B) Stap. 
aureus TISTR 1466 (C) ที่ได้จาก quadratic model ของ mixture เพาะเลี้ยง
นาน 15 วัน 

 
 

40 

4.3 การยับยั้ง P. acnes DMST 14916 ของสารสกัดหยาบจากวัสดุหมักปลายข้าว
ชัยนาทและปลายข้าวสาลีใช้เวลาเพาะเลี้ยงนาน 14 และ 15 วัน; C = 95% 
alcohol, E = Erythomycin 
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