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บทท่ี 1
บทนํ า

1.1  ความเปนมาและความส ําคัญของปญหา
สีมีความสํ าคัญสํ าหรับกระบวนการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม สีของอาหารแสดง

ลักษณะปรากฏของอาหารและส ําคัญในการผลิตอาหาร  สีผสมอาหารอาจไดมาจากธรรมชาติหรือ
ถูกสังเคราะหขึ้น สีจากธรรมชาติโดยทั่วไปไดมาจากพืชหรือผลิตภัณฑจากพืช  หรือจากจุลินทรียท่ี
มีประโยชน จนกระทั่งการอนุญาตใหใชสีสงัเคราะหลดลง เนื่องจากอาจกอใหเกิดการกลายพันธุ 
(mutagenicity)  และการเกดิมะเร็ง (carcinogenicity)  จึงไดมีการพฒันาสผีสมอาหารจากธรรมชาติ
เพิ่มมากขึ้น  (M. Sabater-Vilar และคณะ, 1999)

โมแนสคัสเปนเชื้อราที่สรางรงควัตถุหลายชนิดตั้งแตสีเหลืองถึงสีแดง  ชาวเอเชียตะวัน
ออกรูจักใชในการผสมอาหารมานานนับหลายรอยป  โดยเชื่อวามีแหลงก ําเนิดมาจากประเทศจีนซึ่ง
ผลิตในรูปขาวแดงเรียกวาอังคัก (Ankak)  ใชผสมในไวนขาว  เตาหูย้ี  ผลิตภัณฑเนื้อและปลา  และ
ยังมีสรรพคุณเปนยารักษาโรค  จากสารโมนาโคลิน เค (monakolin K) นอกจากนี้มีการใชขาวแดง
แพรหลายในประเทศญี่ปุน  ฟลิปปนส  อินโดนีเซีย และไทย (อรัญและคณะ, 2530)

ตอมามีนักวิจัยหลายกลุม ไดศึกษาเกี่ยวกับสารพิษชื่อซิตรินินซึ่งเปนอันตรายตอตับและ
ไต (hepato-nephrotoxin) ที่สรางจากเชื้อราสกุลโมแนสคัสพรอมกับสรางรงควัตถ ุ     การใชสีจาก
โมแนสคัสเปนวัตถุเจือปนในอาหารอาจมีการปนเปอนของซิตรินิน Blanc P.J. และคณะ (1995a)
ศึกษาสายพันธุของโมแนสคัสที่ไมมีการผลิตซิตรินิน สภาวะการเลี้ยงเชื้อที่ไมมีการผลิตซิตรินิน
หรือกํ าจัดซิตรินินออกจากรงควัตถุที่เชื้อโมแนสคัสสรางขึ้น

นอกจากที่กลาวมา ประเทศไทยเปนแหลงผลิตขาวที่ใหญแหงหนึ่งของโลก มีการสงขาว
เปนสินคาออกเปนปริมาณมากในแตละป โดยที่มีตลาดและราคาขายไมแนนอน ดังน้ันจึงควร
พิจารณาหาทางแปรรูปขาวเปนผลิตภัณฑตางๆ  ใหมากขึ้น  ปจจุบันมีการนํ าเขาสีผสมอาหารจาก
ตางประเทศปละหลายลานบาท ถามีการสงเสริมใหมีการแปรรูปขาวเปนขาวแดง และผลิตเปนสาร
สีใชผสมอาหารกันอยางแพรหลาย  นอกจากจะชวยสรางมูลคาเพิ่มของขาวแลว ยังชวยลดการนํ า
เขาดวย และหากสามารถผลิตไดมาตรฐานก็สามารถสงออกจ ําหนายตางประเทศไดอีกทางหนึ่ง
นอกจากการผลิตสีจากเชื้อราโมแนสคัส ไดมาจากการเลี้ยงเชื้อราบนขาวแลว ภายหลังมีผูสนใจ
ศึกษาการเจริญของเช้ือราสายพันธุน้ีในอาหารเหลว (submerged  cultivation) ซ่ึงพัฒนาเร่ือยมาจน
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กระทั่งสามารถผลิตไดในปริมาณมากและน ํามาสกัดสีเพื่อใชในเชิงพาณิชยกันอยางแพรหลาย รวม
ทั้งยังสามารถทํ าไดในอาหารเหลวสังเคราะห (Chemically defined medium) จึงเปนที่สนใจเกี่ยวกับ
การควบคุมคุณภาพของกระบวนการผลิตสีจากโมแนสคัสที่ปลอดภัยจากซิตรินิน

การวิจัยคร้ังน้ี ตองการศึกษาแหลงคารบอนและไนโตรเจนท่ีมีอิทธิพลตอการผลิตสีแดง
และซิตรินิน  โดยเช้ือรา Monascus purpureus  เปรียบเทียบกับ Monascus  ruber ใชเปนเช้ือเปรียบ
เทียบการผลิตซิตรินิน (Blanc P.J. และคณะ, 1995a)  ทดลองทั้งในขาวและอาหารเหลวสังเคราะห
สํ าหรับอาหารเหลวสังเคราะหเลือกใชกลูโคส 20 กรัม/ลิตร หรือ 45 กรัม/ลิตร, แลคโตส 45 กรัม/
ลิตร และกลูโคส 20 กรัม/ลิตร รวมกับแลคโตส 20 กรัม/ลิตร เปนแหลงคารบอน และใชโมโน
โซเดียมกลตูาเมท (monosodium glutamate) หรือฮีสติดีน (histidine) 12.5 กรัม/ลิตร เปนแหลง
ไนโตรเจน  (Hajjaj H. และคณะ, 2001) ไดศึกษาการสังเคราะหโลวาสตาตินโดยเช้ือรา Aspergillus
terreus Thom ATCC 74135   สํ าหรับขาวดัดแปลงสูตรอาหารโดยเติมโมโนโซเดียมกลูตาเมท
(monosodium glutamate) หรือ ฮีสติดีน (histidine) 12.5 กรัม/กิโลกรัม  เชนเดียวกับในอาหารเหลว
สังเคราะห    เปรียบเทียบกับขาวท่ีไมไดเติมแหลงไนโตรเจน      ผลของการทดลองที่ไดเพื่อใชเปน
ขอมูลพื้นฐานกอนที่จะมีการผลิตรงควัตถุสีแดงจาก  Monascus  purpureus  ในระดับกึ่งอุตสาห-
กรรมหรือระดับอุตสาหกรรมตอไป

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย
1.2.1     เพื่อศึกษาแหลงคารบอนและไนโตรเจนที่มีอิทธิพลตอการสรางรงควัตถุสีแดงและ
             ซิตรินิน โดยเช้ือรา Monascus   purpureus

 1.2.2     เพื่อศึกษาความสัมพันธระหวางการสรางรงควัตถุสีแดงและซิตรินิน โดยเช้ือรา
              Monascus   purpureus
1.2.3      เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการผลิตรงควัตถุสีแดง ท่ีหมักโดยเช้ือรา Monascus  
             purpureus ในระดับกึง่อุตสาหกรรมหรือระดับอุตสาหกรรม

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากโครงการ
1.3.1    สามารถผลิตสีแดงจากเช้ือรา Monascus   purpureus  ที่มีความปลอดภัยในการ
            บริโภค
1.3.2 สามารถทํ าใหโรงงานผลิตอาหารที่ใชสีแดงผสมอาหาร    หันมาสนใจใชสีแดงจาก
            เช้ือรา  Monascus   purpureus   แทนการใชสีสังเคราะหซ่ึงอาจเปนอันตรายตอผู
            บริโภค
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1.3.3 สามารถสรางมูลคาเพิ่มของขาว  ยังชวยลดการนํ าเขา  และหากสามารถผลิตได
                          มาตรฐานก็สามารถสงออกจํ าหนายตางประเทศไดอีกทางหนึ่ง
              1.3.4    ผลงานที่ไดสามารถนํ าไปเผยแพรแกกลุมผูสนใจ

1.4  ขอบเขตการวิจัย
ตอนท่ี 1  ศึกษาผลของกลูโคส และ/หรือ แลคโตส และโมโนโซเดียมกลูตาเมท (monosodium

glutamate) หรือฮีสติดีน (L- histidine) ในอาหารเหลวสังเคราะห (Chemically
Defined Medium)  ตอการผลิตรงควัตถุสีแดงและซิตรินิน โดยเช้ือรา Monascus
purpureus FTCMU และ Monascus ruber TISTR 3006

ตอนท่ี 2 ศึกษาผลของโมโนโซเดียมกลูตาเมท (monosodium glutamate) หรือฮีสติดีน
(L- histidine) ในขาว ตอการผลิตรงควัตถุสีแดงและซิตรินิน โดยเช้ือรา Monascus
purpureus  FTCMU และ Monascus ruber TISTR 3006
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