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ในปจจุบันเพื่อเปนการใชทรัพยากรธรรมชาติใหเกิดประโยชนสูงสุดจึงไดมีการพยายาม
พัฒนาและเพิ่มมูลคาเศษวัสดุที่เหลือทิ้งทางการเกษตรและอุตสาหกรรม ในโรงงานผลิตขาวอบ
กรอบตราทวิสต้ีของบริษัท เปปซี่ โคลา (ไทย) เทรดด้ิง จํากัด จ.ลําพูน มีการประกันคุณภาพของ
ผลิตภัณฑหลัก ซึ่งจะตองมีการคัดขนาดของขาวอบกรอบใหไดมาตรฐาน จึงทําใหแตละวันของ
กระบวนการผลิตมีผลิตผลขางเคียงเปนเศษขาวอบกรอบที่แตกหักหลังจากการขึ้นรูปวันละปริมาณ
2,000 กิโลกรัม ปกติทางโรงงานจะคัดขายออกไปเปนอาหารสัตวในราคาถูกเพียงกิโลกรัมละ 1-2
บาท ซึ่งเปนการสูญเสียทรัพยากรวัตถุดิบไปอยางนาเสียดาย เน่ืองจากขาวเปนวัตถุดิบที่มีราคาแพง
สมควรที่จะใหคนบริโภคมากกวา และในเศษขาวอบกรอบยังคงมีสารอาหารเพียงพอที่สามารถใช
เปนแหลงอาหารของจุลินทรียไดเปนอยางดี ทั้งยังชวยลดการใชขาวในการผลิตขาวแดงที่ใชเปนสี
ผสมอาหารอีกดวย ในประเทศไทยขาวแดงมีราคาสูงถึงกิโลกรัมละ 300 บาท

ขาวแดง หรือ ชาวจีนเรียกวา อังคัก (angkak) เปนผลิตภัณฑจากการเพาะเลี้ยงแบบหมัก
แหง (solid-state cultivation) ดวยเชื้อรา Monascus purpurescens ลงบนขาว Monascus เปนเชื้อรา
ที่สรางสารสีหลายชนิดต้ังแตสีเหลืองถึงสีแดง มีการใช Monascus spp. ในอาหารและเคร่ืองยา
พื้นบานในประเทศแถบเอเซียมานานกวาพันป โดยเชื่อวามีแหลงกําเนิดมาจากประเทศจีน ใชเปนยา
รักษาโรค และในอุตสาหกรรมอาหารหมักอยางกวางขวาง เชน ไวนแดง เกาเหลียง อาหารพื้นบาน
จําพวก เตาหูยี้ ปลาหมักและใชเปนสีผสมอาหารตามธรรมชาติ นอกจากน้ียังมีคุณสมบัติทางยา
มีรายงานวา อังคักที่ผลิตจากเชื้อราโมแนสคัส มีสารโมนาโคลิน เค (monacolin K) ซึ่งมีความสําคัญ
ในการชวยลดคอเลสเตอรอลในรางกายและปจจุบันบริษัท Phamanex ไดนํามาผลิตในเชิงการคาใช
ชื่อวา Cholestin งานวิจัยบางสวนยังพบสารพิษจากเชื้อราที่สรางจากเชื้อราบางสายพันธุที่เรียกวา
ซิตรินิน (citrinin) สารดังกลาวจัดเปนสารพิษที่สงผลตอไต ในการผลิตขาวกรอบราแดงเพื่อ
นําไปใชประโยชนทั้งในดานอาหารและยาจึงตองมีการตรวจวัดปริมาณซิตรินินใหไดตามมาตรฐาน

ไดมีการใช Monascus ในการอุตสาหกรรมมากขึ้น ซึ่งมีทั้งที่ทําการเลี้ยงในสภาพหมักแหง
และหมักเปยก โดยเฉพาะการหมักแหงเปนวิธีที่นิยมใชกันมาเปนเวลานานแลว โดยผลิตในรูปของ
ขางแดง ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่ใชปรุงแตงสี และกลิ่นของอาหารหลายชนิดไดอยางปลอดภัย เน่ืองจาก
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เชื้อราโมแนสคัสสามารถใชคารบอนหลายชนิดเปนแหลงอาหารได เชน เมล็ดขาวโพด มันเทศ
มันสําปะหลัง มันฝร่ัง ถั่วเขียว ถั่วเหลือง ขาวฟาง (พลายแกวและบุษบา , 2534ก) ลูกเดือย
(Pattanagul et al., 2008) เมล็ดขนุน (Babitha et al., 2007) และเศษมันฝร่ังเหลือทิ้งจากโรงงาน
(กรรณิการ, 2553) เปนตน รวมทั้งการเพาะเลี้ยงแบบ solid-state cultivation ยังมีขอไดเปรียบกวา
การเพาะเลี้ยงในสภาพของเหลวอยูหลายประการ กลาวคือ มีตนทุนการผลิตตํ่า เน่ืองจากใชวัสดุ
เหลือทิ้งทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารเปนสับสเตรท ระบบมีสภาพใกลเคียงกับธรรมชาติ
ซึ่งเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรียจําพวกเชื้อรา มีปริมาณความชื้นในระบบคอนขางตํ่า ชวยลด
โอกาสการปนเปอน ตลอดจนมีการไหลเวียนของอากาศในระบบจากชองวางระหวางอนุภาคของ
สับสเตรท ดังน้ันเพื่อเปนการเพิ่มมูลคาให เกิดประโยชนสูงสุดใหกับวัสดุเหลือใชในโรงงาน
อุตสาหกรรมผลิตขาวอบกรอบ จึงมีแนวทางในการผลิตเปนผลิตภัณฑผงขาวอบกรอบราแดง
ทดแทนขาวแดง ซึ่งสามารถชวยลดการใชขาวเปนวัตถุดิบได เน่ืองจากขาวเปนวัตถุดิบที่มีราคาแพง
และควรเก็บขาวไวใชในการบริโภค นอกจากน้ียังเปนแนวทางในการใชวัตถุดิบเหลือใชอ่ืนๆของ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารเปนสับสเตรทในการหมักดวยเชื้อราโมแนสคัสซึ่ งสามารถจะทําให
โรงงานไดผลิตภัณฑใหมได

วัตถุประสงคของการทดลองคร้ังน้ีเพื่อแยก Monascus จากตัวอยางขาวแดงแหลงตางๆใน
ประเทศไทย คัดเลือกเชื้อราไอโซเลทที่สรางสารสีเขมที่สุดดวยวิธีการหมักในสภาพของแข็งโดยใช
เศษขาวอบกรอบในโรงงานผลิตขาวอบกรอบตราทวิสต้ีของบริษัท เปปซี่ โคลา (ไทย) เทรดด้ิง
จํากัด จังหวัดลําพูน เปนสับสเตรท พรอมทั้งหาสภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตสีโมแนสคัส และ
ศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาและสรีรวิทยาบางประการเพื่อบงบอกชนิดของเชื้อราที่คัดเลือกไว


