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บทคัดยอ

 การศึกษาในครั้ ง น้ีมี จุ ด มุ  งหมายเพื่ อ ศึกษาการผลิตข  าวแดงจากเชื้ อรา
Monascus purpureus TISTR 3180 และ TISTR 3629 โดยกระบวนการหมักแบบอาหารแข็ง
ในขาวสายพันธุขาวอากาศ กอเดียว และขาวหารวง พบวา ขาวแดง (ขาวขาวอากาศ) ทีผ่านการหมกั
ดวยเช้ือราสายพันธุ TISTR 3629 ใหปริมาณสารสีเหลือง สีสม สีแดง ในปริมาณสูงสุด
ที่ 304.8±17.60, 348.6±9.40 และ 328.4±6.75 ยูนิตตอกรัม และแสดงคาปริมาณสาร
ฟนอลิกและฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ DPPH (IC

50
) สูงสุดเทากับ 40.68±0.55 มิลลิกรัม

กรดแกลลิค ตอ 100 มิลลิลิตร และ 4.99±0.18 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ นอกจากนี้
พบวาไวนองุนท่ีผสมขาวแดง (ขาวขาวอากาศ) ทีผ่านการหมกัโดยเช้ือราสายพนัธุ TISTR  3629 
สามารถแสดงคากิจกรรมการกําจัดอนุมลูอิสระ Superoxide Anion ไดสงูสุดท่ี 99.87 เปอรเซ็นต 
สดุทายเมือ่นําไวนองุนท้ัง 7 ประเภท มาทาํการทดสอบความพงึพอใจของผูบริโภคพบวาไวนองุน
ที่ผสมขาวแดง (ขาวขาวอากาศ) มีความพึงพอใจโดยรวมมากที่สุด เทากับ 83.1 เปอรเซ็นต

คําสําคัญ : ขาวแดง   ขาวสายพันธุพื้นเมือง   เชื้อรา Monascus purpureus   ไวนองุน
 สารตานอนุมูลอิสระ

1 อาจารย สาขาวิชาชีววิทยาและเทคโนโลยีชีวภาพ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค
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Abstract

 This study was focused to study on red yeast rice production from 
Monascus purpureus TISTR 3180 and 3629 by solid-state fermentation in Kao Akat, 
Gaw Diaw and Ha Ruang. It was found that red yeast rice (Kao Akat) from fungal 
strain TISTR 3629 gave the highest yellow, orange and red pigment production at 
304.8±17.60, 348.6±9.40 and 328.4±6.75 unit per gram. They also revealed the 
highest phenolic contents and DPPH scavenging acitivty (IC

50
) at 40.68±0.55 mg 

gallic acid per 100  ml and 4.99±0.18 mg per ml, respectively. Moreover, grape 
wine supplemented with red yeast rice (Kao Akat) from fungal strain TISTR 3629 
was able to show the highest activity of superoxide anion radical scavenging at 
99.87 percent. Finally, seven types of grape wine were test their total satisfaction 
of consumer. It was found that grape wine supplemented with red yeast rice (Kao 
Akat) exposed the highest total satisfaction equal to 83.1 percent.

Keyword: Red Yeast Rice, Local Rice Varieties, Monascus Purpureus, Grape Wine, 
 Antioxidant

บทนํา

 ขาวแดง (อังคัก) เปนผลิตภัณฑอาหารที่มีสารเคมีที่มีประโยชนทางการแพทยซึ่ง
ผลิตข้ึนจากการใชขาวเปนวัตถุดิบในกระบวนการหมักโดยเชื้อรา Monascus spp. กลุมสาร
ออกฤทธิ์ที่พบในขาวแดง เชน โมนาโคลิน เค (Monacolin K) ซึ่งมีคุณสมบัติในการลดระดับ
ภาวะไขมนัในเลือด (Hyperlipidaemia) ลดภาวะอตัราเส่ียงตอการเกดิโรคหลอดเลอืดและหวัใจ 
กาบา (Gamma Amino Butyric Acid; GABA) เปนสารท่ีสามารถชวยลดระดบัความดนัในเลือด
สูง (Antihypertension) บําบัดอาการซึมเศรา (Antidepression) และปองกันการสะสมไขมัน
(Li and others. 2011) นอกจากนี้ขาวแดงยังมีจุดเดนในดานของสารสีที่มีคุณสมบัติในการตอ
ตานอนมุลูอสิระ ปจจบุนัไดมกีารนําขาวแดงมาใชในการแตงสอีาหารกนัอยางแพรหลายในอาหาร
และเคร่ืองดื่ม โดยชาวไตหวันไดมีการนําขาวแดงมาใชเปนสวนประกอบในการทําเหลาแดงท่ี
มีชื่อวา อันจู (Anchu) หรือสามซู (Samsu) ที่มีชื่อเสียงมากของไตหวัน สวนชาวญี่ปุนนิยมใช
ขาวแดงทาํเหลาแดงเชนเดียวกัน ดงัน้ันในการทําวิจยัในครัง้น้ีจงึไดมุงเนนทําการศกึษากิจกรรม
ในการผลิตสารสี และการตอตานอนุมูลอิสระในขาวแดงที่จะนํามาใชเปนสวนผสมในเครื่องดื่ม
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ไวนองุนเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑไวนใหมีภาพลักษณของการเปนผลิตภัณฑไวนที่มีคุณภาพ
และมีรูปลักษณะที่เปนที่พึงพอใจตอผูบริโภคตอไป 

1. วัตถุประสงคของการวิจัย
 1.1 เพ่ือศึกษาผลของสายพันธุเช้ือรา M. purpureus และสายพันธุขาวพ้ืนเมืองใน
จังหวัดนครสวรรคตอการผลิตสารสี กลุมสารฟนอลิก และกิจกรรมในการตอตานอนุมูลอิสระ
ในขาวแดง
 1.2 เพือ่ศกึษาฤทธิท์างชีวภาพในการตานอนมุลูอสิระซปุเปอรออกไซดแอนไอออนของ
ผลิตภัณฑไวนองุนผสมขาวแดง
 1.3 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคในดานสี และกลิ่นตอผลิตภัณฑไวนองุนผสม
ขาวแดง

วิธีดําเนินการวิจัย

การผลิตขาวแดง
 นาํขาวกอเดียว ขาวอากาศ และขาวหารวงมาทําการลาง และนาํมาแชในน้ํากล่ันเปนเวลา
1 ชัว่โมง จากนัน้เทน้ําออกและนําขาวมาใสในหมอนึง่ความดนัไอนํา้ ทีอ่ณุหภมู ิ121 องศาเซลเซียส
นาน 15 นาที ทิ้งไวใหเย็นแลว จึงทําการถายเชื้อ Monascus purpureus TISTR 3180 และ 
3629 ที่เจริญบนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) ลงไปในขาวนึ่งสุก ทําการบมไวให
เกิดการหมักที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 12 วัน นําขาวแดงที่ไดมาทําการอบที่อุณหภูมิประมาณ
50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง แลวนํามาบดเปนผงรอนผานตะแกรงขนาด 80 เมช

การทดสอบหาปริมาณสารสี (Pigment)
 เติมสารละลาย 95% เอทานอล ปริมาตร 25 มิลลิลิตร ลงไปในผงขาวแดง 2.5 กรัม 

จากนัน้นําไปปนทีค่วามเร็ว 200 รอบตอนาท ีเปนเวลา 1 ชัว่โมง จากนัน้นาํไปกรองผานกระดาษ 
Whatman No.2 แลวนําไปคาการดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 400 นาโนเมตร (สีเหลือง), 
470 นาโนเมตร (สสีม) และ 500 นาโนเมตร (สแีดง) นาํคาการดดูกลืนแสงทีไ่ดมาทําการคาํนวณ
หาคายูนิตของการดูดกลืนแสง (ยูนิตตอกรัม) ตามสมการดานลาง 

คาปริมาณสารสี (ยูนิตตอกรัม) = คาการดูดกลืนแสงxคาความเจือจางxปริมาตรสารตัวอยาง(มิลลิลิตร)

                                        ตัวอยางทั้งหมด (กรัม)
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การวัดคากิจกรรมการตอตานอนุมูลอิสระในขาวแดง

1. การหาปริมาณฟนอลิกในขาวแดง
 เตรียมสารละลาย 10% Folin-Ciocalteu ปรมิาตร 1 มลิลลิติร แลวทาํการเตมิตวัอยาง
ขาวแดง (0.1 กรมัตอมิลลลิติร) ปริมาตร 1 มลิลลิติร ลงไป ทาํการบมท้ิงไว 4 นาท ีจากน้ันเตมิ 7.5% 
Na

2
CO

3
 ปรมิาตร 1 มลิลลิติร บมทิง้ไวทีอ่ณุหภูมหิองในทีม่ดื 1 ชัว่โมงนาํไปวัดคาการดดูกลืนแสง

ที่ความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร (McDonald and others. 2001) ดวยเคร่ืองวัดคา
การดูดกลืนแสง นําคาการดูดกลืนแสงท่ีวัดไดมาทําการหาคาปริมาณกรดแกลลิกจากสมการ
เชิงเสนที่ไดจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิกที่ความเขมขน 0.05 ถึง 0.1 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร

2. การวิเคราะหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 2, 2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl 

Scaveing Capacity (DPPH)
  นําตัวอยางขาวแดงมาทําการเตรียมใหมีความเขมขนในชวง 0.32 ถึง 500 มิลลิกรัม
ตอมิลลิลิตร ในสารละลายเมทานอล แยกเอาสารละลายขาวแดงปริมาตร 1 มิลลิลิตร ทําการ
เติมสารละลาย 0.04% DPPH ปริมาตร 2.90 มิลลิลิตร เขยาใหสารละลายผสมกัน ตั้งทิ้งไว
ใหเกิดปฏิกิริยาในที่มืด ณ อุณหภูมิหอง เปนเวลา 30 นาที แลวจึงนําไปวัดคาการดูดกลืนแสง
ท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร (Sasidharan and others. 2007) ทําการหาคากิจกรรมใน
การกําจัดอนุมูลอิสระ (% Scavengigng Activity) ดังสมการดานลางและทําการรายงานผลใน
รูปแบบของคา IC

50 
(50% Inhibition Concentration) ในการทดลองใชสาร BHT (Butylated 

Hydroxytoluene) เปนตัวเปรียบเทียบประเมินประสิทธิภาพของขาวแดง โดยการเตรียม
สารละลาย BHT ที่ความเขมขน 0.25 ถึง 2 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร

คากิจกรรมในการกําจัดอนุมูลอิสระ = 100 – [(SA - BA) x 100] x CA

 SA = คาการดูดกลืนแสงของตัวอยางขาวแดง (ขาวแดง + สารละลาย DPPH)
 BA = คาการดูดกลืนแสงของ Blank (ขาวแดง + เมทานอล)
 CA = คาการดูดกลืนแสงของตัวควบคุม (สารละลาย DPPH + เมทานอล)
การวัดคากิจกรรมการตอตานอนุมูลอิสระในไวนองุนผสมขาวแดง
การวิเคราะหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Superoxide Anions Scavengigng Activity

 เตรียมตัวอยางไวนองุ น และไวนองุ นผสมขาวแดง (10% โดยมวลตอปริมาตร)
1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย 312 μM NBT 1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย 936 μM NADH
2 มิลลิลิตร และเติมสารละลาย 120 μM PMS 100 ไมโครลิตร (เตรียมสารทดสอบใน 
Phosphate Buffer pH 7.4 ) นําไปบมที่ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที แลวนําไปวัดคา
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การดูดกลนืแสงท่ีความยาวคล่ืน 560 นาโนเมตร (Nikishima et al. 1972) จากน้ันนําไปคํานวณ
หาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ (% Scavengigng Activity) ดังสมการดานบน
 การทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคในดานสี และกลิ่นตอไวนองุนผสมขาวแดง 
ทดสอบกับบุคคลทั่วไป โดยใชวิธี Nine-Point Hedonic Scale ซึ่งมีการใหคะแนนตํ่าสุด คือ 
1 คะแนน และคะแนนสูงสุด คือ 9 คะแนน โดยพิจารณาในดานสี กล่ิน และความชอบ
โดยรวมมีการใหคะแนนดังนี้ คือ 1 คะแนน = ไมชอบมากที่สุด, 2 คะแนน = ไมชอบมาก,
3 คะแนน = ไมชอบปานกลาง, 4 คะแนน = ไมชอบเล็กนอย, 5 คะแนน = เฉย ๆ,
6 คะแนน = ชอบเล็กนอย, 7 คะแนน = ชอบปานกลาง, 8 คะแนน = ชอบมาก
และ 9 คะแนน = ชอบมากที่สุด โดยการใชแบบสอบถาม

3. วิเคราะหคาทางสถิติ
 นําคาเฉล่ียของการทดลองมาทําการเปรียบเทียบความแตกตางเปนรายคูดวยวิธี 
Scheffe ที่คาระดับความเชื่อมั่น 0.05

ผลการวิจัย

 การวิเคราะหความสามารถในการผลิตสารสีในขาวแดง พบวา ขาวที่ไดจากการหมัก
มีการเปลี่ยนแปลงโดยมีลักษณะทั่วไปของขาวแดงที่มีความคลายคลึงกันในขาวทั้ง 3 สายพันธุ 
ที่ผานการหมักจากเชื้อรา M. purpureus ทั้ง 2 สายพันธุ โดยพบวาบนเมล็ดขาวจะสามารถ
ตรวจพบการสรางสารสีแดงผสมสีสมไดอยางชัดเจน เมล็ดขาวมีความแข็งแรงเพ่ิมมากขึ้น
แยกออกเปนเมล็ดเดี่ยว ๆ ไมจับตัวติดกัน มีกล่ินหอมเฉพาะตัว เม่ือนําผงขาวแดงจากขาว
ทั้ง 3 สายพันธุ มาทดสอบหาปริมาณสารสีเหลือง สีสม และสีแดง พบวาเชื้อรา M. purpureus 
TISTR 3629 ใหสารสีไดดีที่สุดจากการหมักโดยการใชสายพันธุขาวขาวอากาศ โดยใหคาสาร
สีเหลือง สีสม และสีแดง ที่ 304.8±17.60, 348.6±9.40 และ 328.4±6.75 ยูนิตตอกรัม
ตามลําดับ ซึ่งมีการผลิตปริมาณสารสีสมมากที่สุด สวนเชื้อรา M. purpureus TISTR 3180 
สามารถใหปริมาณสารสีในสายพันธุขาวทั้ง 3 ชนิด ที่แตกตางกันดังตอไป โดยไดรับคาสาร
สเีหลอืง สสีม และสีแดงท่ีดทีีส่ดุจากขาวกอเดียวท่ี 173.6±7.23, 328.4±4.73 และ 162.5±7.23 
ยูนิตตอกรัม ตามลําดับ เม่ือทําการเปรียบเทียบปริมาณของสารสีในขาวท้ัง 3 สายพันธุ จากการ
หมักดวยเชื้อรา M. purpureus ทั้ง 2 สายพันธุ พบวาขาวขาวอากาศที่ผานการหมักดวยเชื้อรา 
M. purpureus TISTR 3629 ใหปริมาณสารสีทั้ง 3 ชวงสีในปริมาณสูงสุดและมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) (ภาพประกอบ 1)
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ปริมาณกลุมสารฟนอลิกในขาวแดงท่ีหมักโดยเชื้อรา M. purpureus TISTR 3180 
และ 3629 ในขาวทั้ง 3 สายพันธุ ไดแก ขาวกอเดียว ขาวขาวอากาศ และขาวหารวง ใหผล
การทดลองดังต อไปน้ี ขาวแดงที่ได จากการหมักโดยการใชเชื้อรา M. purpureus
TISTR 3629 ในขาวขาวอากาศสามารถแสดงคาปรมิาณฟนอลสูงสุด เทากับ 40.68±0.55 มลิลิกรัม
กรดแกลลิค ตอ 100 มิลลิลิตร สวนขาวแดงท่ีไดจากการหมักขาวกอเดียวรวมกับเชื้อรา
M. purpureus TISTR 3629 นั้นใหคาปริมาณฟนอลิกตํ่าสุด เทากับ 7.79±0.28 มิลลิกรัม
กรดแกลลิค ตอ 100 มิลลิลิตร (ตารางที่ 1) ดานการวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระโดยวิธี DPPH ในขาวแดง พบวาขาวแดงที่หมักโดยการใชขาวขาวอากาศรวมกับเชื้อรา
สายพันธุ TISTR 3629 มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH สูงท่ีสุดโดยมีคา IC

50 

เทากับ 4.99±0.18 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร (ตารางที่ 1) สวนสารมาตรฐาน BHT แสดงคา IC
50 

เทากับ 0.44±0.02 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร

         
  

ภาพประกอบ 1 ปรมิาณสารสีเหลือง (ก) สสีม (ข) และสีแดง (ค) ของขาวแดงทีไ่ดจากการหมกัขาว

 3 สายพันธุ  ได แก  ขาวกอเดียว ขาวขาวอากาศ และขาวหารวง โดยเช้ือรา
M. purpureus TISTR 3180 และ 3629

    

(ก) (ข)

(ค)



วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ปที่ 3 ฉบับที่ 1

7

ตารางท่ี 1 คาปริมาณสารฟนอลิกและกจิกรรมในการกําจดัอนุมลูอสิระ DPPH ในตัวอยางขาวแดง

สายพันธุเชื้อรา/ขาว คาปริมาณสารฟนอลิก
(มก. แกลลิก ตอ 100 มล.)

 คากิจกรรมการกําจัดอนุมูล 
DPPH [IC

50
 (มก. ตอ มล.)]

TISTR 3180/กอเดียว 14.31±0.18C 67.21±2.10C

TISTR 3180/ขาวอากาศ 12.39±0.37C 53.81±5.38B

TISTR 3180/หารวง 19.43±0.18C 68.58±5.44C

TISTR 3629/กอเดียว 7.79±0.28D 7.25±0.19A

TISTR 3629/ขาวอากาศ 40.68±0.55A 4.99±0.18A

TISTR 3629/หารวง 30.64±1.88B 8.83±0.39A

หมายเหตุ : มก. = มิลลิกรัม มล. = มิลลิลิตร

 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ Superoxide Anion ของไวนองุนกับไวนองุน
ผสมขาวแดงที่หมักโดยเชื้อรา M. purpureus TISTR 3180 และ 3629 จากขาว 3 สายพันธุ 
ไดแก กอเดียว ขาวอากาศ และหารวง พบวาไวนองุนท่ีผสมขาวแดงท่ีหมักจากการใชขาว
ขาวอากาศ โดยเช้ือรา สายพนัธุ TISTR 3629 มคีวามสามารถในการตานอนมุลูอสิระ Superoxide 
Anion สูงสุดเทากับ 99.87 % และมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤0.05)
ตอไวนองุนผสมขาวแดงจากขาวทั้ง 3 สายพันธุที่ผานการหมักโดยเชื้อราสายพันธุ TISTR 3180 
รวมถึงไวนองุนท่ีไมผสมขาวแดงซ่ึงมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ Superoxide Anion 
ตํ่าที่สุด เทากับ 87.23 เปอรเซน็ต (ภาพประกอบ 2)
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ภาพประกอบ 2 เปอรเซ็นตคากิจกรรมการตอตานอนุมูลอิสระ Superoxide Anion
 ในไวนองุ นท่ีไม ผสมขาวแดง และไวนองุ นท่ีผสมขาวแดงจากขาวขาวอากาศ
 ขาวกอเดียว และขาวหารวง ที่หมักโดยเช้ือรา M. purpureus TISTR 3180
 และ 3629

 ผลการทดสอบความพงึพอใจในดานกลิน่ ส ีและความพงึพอใจโดยรวมของผูบรโิภคตอ
ตัวอยางไวนองุนผสมขาวแดง และไวนองุนไมผสมขาวแดง จํานวน 7 ตัวอยาง พบวาผูบริโภคมี
ความพึงพอใจตอกล่ินของไวนองุนผสมขาวแดงท่ีหมักจากขาวขาวอากาศ โดยเช้ือราสายพันธุ 
TISTR 3180 มากที่สุด เทากับ 74.7 เปอรเซ็นต และผูบริโภคมีความพึงพอใจตอสีของไวนองุน
ผสมขาวแดงที่หมักจากขาวขาวอากาศโดยเช้ือราสายพันธุ  TISTR 3629 มากท่ีสุด
เทากับ 96.9 เปอรเซ็นต นอกจากน้ีไวนองุ นผสมขาวแดงที่หมักจากขาวขาวอากาศ
โดยเช้ือราสายพันธุ TISTR 3629 นั้นยังไดรับคาเปอรเซ็นตความพอใจโดยรวมสูงสุดเทากับ
83.1 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 2) 
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ตารางที ่2 คาความพึงใจในดานกลิน่ ส ีและความความพงึพอใจโดยรวมของผูบรโิภคตอตวัอยางไวน

ผลิตภัณฑ สายพันธุเชื้อรา/ขาว

(ขาวแดง)

ดานกลิ่น

(รอยละ)

ดานสี

(รอยละ)

โดยรวม

(รอยละ)

ไวนองุน TISTR 3180/กอเดียว 71.1 67.8 69.5

TISTR 3180/ขาวอากาศ 74.7 75.6 75.2

TISTR 3180/หารวง 65.1 71.7 68.4

TISTR 3629/กอเดียว 67.5 72.9 70.2

TISTR 3629/ขาวอากาศ 69.3 96.9 83.1

TISTR 3629/หารวง 20.4 67.5 44.0

ไมผสมขาวแดง 68.4 58.8 63.6

อภิปรายผลการวิจัย

ผลการทดลองที่ได รับการวิเคราะหแลวพบวาขาวแดงท่ีไดจากการหมักขาว
ขาวอากาศโดยเชื้อรา M. purpureus TISTR 3629 สามารถใหคาปริมาณสารสีแดง สีสม
และสีเหลือง สูงกวาขาวหารวง และขาวกอเดียวท่ีหมักดวยเช้ือราสายพันธุเดียวกัน รวมถึง
สงูกวาขาวขาวอากาศ ขาวหารวง และขาวกอเดียวท่ีหมกัดวยเช้ือรา M. purpureus ตางสายพันธุ
ผลการทดลองคร้ังนีส้อดคลองกับการรายงานผลการวิจยัของ Theantana and others (2017) ทีม่ี
การวดัคาปรมิาณสารสจีากขาวแดง โดยการใชขาวขาวอากาศ ขาวชอราตรี และขาวหอมใบเตย
หมักโดยเชื้อรา M. purpureus TISTR 3180 และ 3629 โดยแสดงคาปริมาณสารสีสูงสุดจาก
ขาวแดงที่ใชขาวขาวอากาศเปนวัตถุดิบในการหมักโดยเชื้อรา M. purpureus TISTR 3629
เชนเดยีวกนั แสดงใหเหน็ถงึความเหมาะสมของขาวสายพนัธุขาวอากาศตอการนาํมาเปนวตัถดุบิ
ในการผลิตสารสีโดยเช้ือรา M. purpureus TISTR 3629 และเมื่อพิจารณาการผลิตสารสี
จากเชื้อรา 2 สายพันธุ ในขาวทั้ง 3 สายพันธุ พบวาคาการผลิตสารสีที่ไดรับมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) สามารถกลาวไดวาท้ังสายพันธุของเช้ือราและขาวน้ัน
ตางมีอิทธิพลตอการผลิตสารสีในขาวแดง
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ปริมาณสารฟนอลิกในตัวอยางขาวแดงที่ไดรับจากการหมักขาวขาวอากาศโดยเช้ือรา 
TISTR 3629 แสดงคาปรมิาณสารฟนอลกิสูงสุด และกลุมตัวอยางขาวแดงจากขาวท้ัง 3 สายพันธุ
ที่หมักโดยเชื้อราสายพันธุ TISTR 3629 สามารถแสดงคากิจกรรมในการตอตานอนุมูลอิสระ 
DPPH (IC

50
) ทีม่ปีระสทิธภาพสูงกวา 8 ถงึ 10 เทา เมือ่เปรยีบเทยีบกบักลุมขาวสายพนัธุเดยีวกนั

ทีห่มกัโดยเชือ้ราสายพันธุ TISTR 3180 และเมือ่ทาํการวเิคราะหคาทางสถติใินกลุมตวัอยางขาว
แดงที่ไดจากการหมักขาวกอเดียว ขาวอากาศ และหารวง โดยเชื้อรา M. purpureus TISTR 
3629 พบวาคากิจกรรมในการตอตานอนมุลูอิสระ DPPH ไมมคีวามแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญ
ทางสถิติ (P≤0.05) แสดงใหเห็นถึงสายพันธุของเช้ือราน้ันมีอิทธิพลตอการผลิตกลุมสารท่ีมีฤทธ์ิ
ในการตอตานอนุมูลอิสระมากกวาสายพันธุขาว นอกจากนี้พบวาไวนองุนผสมขาวแดงทั้งหมด
สามารถแสดงคากจิกรรมในกาํจดัอนมุลู Superoxide Anion ไดสงูกวาไวนองุนทีไ่มผสมขาวแดง 
และในระหวางไวนองุนผสมขาวแดงทัง้ 2 กลุม ไวนองุนทีผ่สมขาวแดงจากการใชเชือ้ราสายพนัธุ
TISTR 3629 จะใหคากิจกรรมสูงกวากลุมขาวแดงที่หมักโดยเชื้อราสายพันธุ TISTR 3180 ทั้งนี้
กจิกรรมในการตอตานอนุมลูอสิระ DPPH และกิจกรรมในการตอตานอนุมลู Superoxide Anion 
นั้นแปรผันตรงกันกับคาการผลิตสารสี ซึ่งมีความสอดคลองกับงานวิจัยของ Takeshita and 
others (2016) ทีม่กีารรายงานถึงคากิจกรรมในการตอตานอนุมลูอิสระในเคร่ืองดืม่แอลกอฮอลที่
สงูกวาจากการเตรียมโคจิดวยเช้ือรา M. purpureus NRBC 5965 เม่ือเปรียบเทียบกับโคจิทีเ่ตรยีม
ดวยเชื้อรา Aspergillus oryzae โดยเปนผลจากการผลิตสารสีของ Monascus ในโคจินั้นเอง
การทดสอบความพึงพอใจในผลิตภัณฑไวนที่ไมผสมขาวแดงและไวนที่ผสมขาวแดง พบวา
ไวนทีผ่สมขาวแดง (ขาวขาวอากาศ) ไดรบัคาความพงึพอใจโดยรวมมากท่ีสดุ เทากบั 83.1 เปอรเซน็ต
สวนไวนที่ไมผสมขาวแดงมีความพึงพอใจโดยรวม เทากับ 63.6 เปอรเซ็นต ไวนที่ผสม
ขาวแดง (หารวง) ไดรับคาความพึงพอใจโดยรวมนอยที่สุด เทากับ 44.0 เปอรเซ็นต

สรุปผลการวิจัย

 ผลการทดลองการผลิตสารสี และกิจกรรมในการตอตานอนุมูลอิสระ DPPH และ 
Superoxide Anion นั้นเปนไปในทิศทางเดียวกัน โดยกลุมตัวอยางขาวแดงที่ผานการหมัก
ดวยเชื้อรา M. purpureus TISTR 3629 ใหผลการทดลองดีที่สุด และเมื่อเปรียบเทียบระหวาง
สายพันธุขาวที่หมักโดยเชื้อราสายพันธุ TISTR 3629 พบวาขาวขาวอากาศ คือ สายพันธุขาว
ที่ใหคาการผลิตสารสี คา IC

50 
ในกิจกรรมการกําจัดอนุมูล DPPH คากิจกรรมในการกําจัดอนุมูล 

Superoxide Anion ไดดีที่สุด และไวนองุนผสมขาวแดงจากการหมักขาวขาวอากาศดวยเชื้อรา
สายพันธุ TISTR 3629 ยังไดรับความพึงพอใจดานสีสูงที่สุดจากกลุมผูบริโภค อยางไรก็ตาม
พบวาคาความพึงพอใจในดานกล่ินนั้นอยูในระดับปานกลางเม่ือเทียบกับตัวอยางไวนทั้งหมด
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ที่ใชในการทดสอบความพึงพอใจในคร้ังน้ีจากผลการทดลองดังกลาวสามารถวิเคราะหไดวา
หากมีการปรับลดอัตราสวนของขาวแดงในไวนองุนอาจสงผลที่ดีขึ้นตอความพึงพอใจของ
ผูบริโภคในดานกล่ิน แตยังคงตองรักษาคุณภาพในดานสีเอาไว ดังน้ันการปรับเปล่ียนสายพันธุขาว
ใหหลากหลายเพื่อเพิ่มอัตราการผลิตคาสารสีซึ่งจะทําใหสามารถลดปริมาณของขาวแดงท่ี
ตองใชในการผสมเติมลงไปในไวนใหนอยลงเพื่อไมใหกระทบตอความพึงพอใจดานกล่ินของ
ผูบริโภค กลาวไดวายังคงตองคงคุณภาพดานสีและกล่ินเอาไว นอกจากน้ียังควรคํานึงถึง คากิจกรรม
ในการตอตานอนุมูลอิสระเชนเดียวกันเม่ือตองลดปริมาณขาวแดงท่ีใชในการผสมเติมลงไป
ในไวน โดยงานวิจัย Pengnoi and others (2017) ไดรายงานถึงคาการผลิตสารสีและกิจกรรม 
ในการตอตานอนุมูลอิสระในขาวแดง โดยการใชขาวเหนียวมวงจํานวน 6 สายพันธุ ไดแก
ดอนมูเซอ ดอยสะเก็ด นา นาน พะเยา และ หอม CMU เปนวัตถุดิบในการหมักรวมกับเชื้อรา 
M. purpureus CMU002U พบวาคาการผลิตสารสีแดงอยูในชวง 200 ถึง 300 ยูนิตตอกรัม 
และใหคา IC

50 
ในกิจกรรมการตอตานอนุมูลอิสระ DPPH ไดดีที่สุดเทากับ 0.727 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร ดังนั้นการทําวิจัยในครั้งตอไปนั้นการเลือกขาวเหนียวสายพันธุตางๆ มาเปนวัตถุดิบ
ในการผลิตขาวแดงเพื่อนํามาทดสอบการผลิตสารสีและกิจกรรมในการตอตานอนุมูลอิสระจึง
เปนสิ่งที่นาสนใจและอาจไดรับคาการผลิตสารสีและกิจกรรมในการตอตานอนุมูลอิสระที่ดีขึ้น

ขอเสนอแนะ

 1. ควรมีการผันแปรสายพันธุของขาว และเช้ือราใหหลากหลายมากข้ึนเพ่ือใหไดปริมาณ
สารสําคัญตาง ๆ มากยิ่งขึ้น
 2. ควรพัฒนาสูตรการทําไวนผสมขาวแดงที่ไดจากหมักขาวขาวอากาศโดยเชื้อรา
M. purpureus TISTR 3629 ตอไป
 3. ควรทําการทดสอบหาปริมาณสารพิษซิตรินินท่ีมีอยูในขาวแดงเพ่ือประเมินความปลอดภัย
ตอผูบริโภคกอนนําไปทดสอบความพึงพอใจในดานรสชาติตอไป
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