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บทคดัย่อ 
 
 

โมแนสคสัเป็นราท่ีเจริญบนเมลด็ขา้วหรือธญัพืชซ่ึงถูกใชป้ระโยชน์เป็นสารปรุงแต่งอาหาร
, สารแต่งสี และ แต่งกล่ิน ทั้งในอาหารและเคร่ืองด่ืม เช่นเดียวกับเป็นยาแผนโบราณในหลาย 
ประเทศในทวีปเอเชียเป็นระยะเวลาหลายร้อยปี 

ความสามารถในการยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซม์ 3-ไฮดรอกซี 3-เมทิลกลูตาริล โค
เอนไซม ์เอ รีดกัเทสของขา้วโมเนสคสัมาจากคุณสมบติัของสารกลุ่มโมนาโคลิน ซ่ึงรวมถึงโมนาโค
ลินเค  ผลิตภณัทจ์ากโมแนสคสัน้ีสามารถใชป้ระโยชน์เป็นผลิตภณัทเ์สริมอาหารเพ่ือป้องกนัสภาวะ
โคเลสเตอรอลสูง และโรคหวัใจภายเม่ือสงัเคราะห์ภายใตส้ภาวะท่ีเหมาะสม 
 ในการศึกษาคร้ังน้ีไดท้ดสอบผลของสายพนัธ์ุโมแนสคสั, อุณหภูมิ, ชนิดของขา้ว, ปริมาณ
ความช้ืน และปริมาณเช้ือราท่ีกระทบต่อการผลิตโมนาโคลิน เค และ ซิตรินินจากขา้วไทย  ซ่ึงได้
คน้พบว่า Monascus purpureus BCC 6131 ผลิตโมนาโคลิน เค ในปริมาณท่ีสูงกว่า Monascus ruber 
TISTR 3006 อยา่งมีนยัสาํคญั และ อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสาํหรับ Monascus purpureus BCC 6131 ใน
การผลิตโมนาโคลิน เค คือ 30oซ โดย Monascus purpureus BCC 6131ผลิตโมนาโคลิน เค ใน
ปริมาณ 109.86 ±5.49 ส่วนในลา้นส่วนท่ีอุณหภูมิดงักล่าว  ทั้งน้ีปริมาณโมนาโคลิน เคจากการชีว
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สงัเคราะห์ของ Monascus purpureus BCC 6131 ท่ี 30oซ เพิ่มข้ึนจาก 109.86 ±5.49 ส่วนในลา้นส่วน
เป็น 252.07±12.40 ส่วนในล้านส่วนและอัตราส่วนของโมนาโคลิน เคต่อซิตรินินเพิ่มข้ึนจาก 
308.20±4.19 ส่วนในลา้นส่วนเป็น 785.82±7.70 ส่วนในลา้นส่วน เม่ือใชข้า้วขดัสีในปริมาณ 30 
กรัมและลดปริมาณนํ้ าท่ีเติมจาก 30 มิลลิลิตรเป็น 20 มิลลิลิตร นอกจากน้ีผลการทดลองยงัแสดงให้
เห็นวา่โมแนสคสัไม่สามารถใชข้า้วกลอ้งและปลายขา้วเพื่อผลิตโมนาโคลิน เคไดดี้เท่ากบัเม่ือใชข้า้ว
ขดัสี และปริมาณของเช้ือส่งผลต่อการชีวสังเคราะห์ของโมนาโคลิน เคโดย Monascus purpureus 
BCC 6131 โดยท่ีปริมาณของโมนาโคลิน เค เพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองเม่ือเพิ่มปริมาณเช้ือจาก  1ซม2 ถึง 
4 ซม2 ซ่ึงสามารถสรุปได้ว่าสภาวะท่ีเหมาะสมในการชีวสังเคราะห์ของโมนาโคลิน เคโดย 
Monascus purpureus BCC 6131 คือท่ีอุณหภูมิ 30oซ โดยใชข้า้วขดัสีปริมาณ 30 กรัม, นํ้ า 20 
มิลลิลิตร และ เช้ือ 4 ซม2 โดยปริมาณสูงสุดของโมนาโคลิน เค ท่ีผลิตไดคื้อ 352.09±20.11 ส่วน
ในลา้นส่วน ภายใตส้ภาวะดงักล่าว 
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ABSTRACT 

 

 

The fungal genus Monascus is usually grown by solid culture on the rice grains 

or cereal. It was widely used as a food additive, as a coloring and flavoring agent in 

foods and beverages as well as a traditional medicine in Asian nations for several 

hundred years. The 3-hydroxy-3-methyglutaryl coenzyme A (HMG CoA) reductase 

inhibiting activity of Monascus Fermented Rice comes from a family of naturally 

occurring substances-monacolins including monacolin K. Under the optimal culture 

conditions, the product from Monascus spp. may serve as a dietary supplement to 

prevent hypercholesterolemia and, to the extent, heart diseases. 

  In this study, we investigated how Monascus strains, temperature, type of rice 

substrate, moisture content and inoculum size affect monacolin K and citrinin 

production on Thai rice. We found out that Monascus purpureus BCC 6131 
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significantly produced monacolin K more than Monascus ruber TISTR 3006 and the  

optimum  temperature for Monascus purpureus BCC 6131 to produce monacolin K 

was 30oC. At 30oC, Monascus purpureus BCC 6131 produced 109.86 ±5.49 ppm of 

monacolin K and was chosen to conduct the further study. With 30 g of polished rice, 

when reduce amount of watered added from 30 ml to 20 ml, the production of 

monacolin K by Monascus purpureus BCC 6131 at 30oC was increased from 109.86 

±5.49 ppm to 252.07±12.40 ppm. Additionally, the ratio of monacolin K to citrinin 

was increased from 308.20±4.19 to 785.82±7.70. The results also further revealed that 

neither broken rice nor unpolished rice was a better substrate than polished rice itself. 

Moreover, the data obtained also showed that inoculum size had significant effect on 

monacolin K production of M. purpureus BCC 6131. The amount of monacolin K 

production increased gradually when the inoculum size was increased from 1cm2 to 4 

cm2 (352.09±20.11 ppm). It can be concluded that the optimal condition for monacolin 

K production from M. purpureus BCC 6131 at 30oC is 30 g polished rice with 20 ml 

water added and the inoculum size of 4cm2. At these conditions, a maximum amount 

of 352.09±20.11 ppm of monacolin K was produced. 

 

 

 

 
 


