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PENGARUH JENIS SUBSTRAT UMBI.UMBIAN DALAM PRODUKSI
PIGMEN ANGKAK MENGGUNAKAN MONASCUS PURPUREUS

Alfi Asben dan Deiuy Andhika Permata
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fahrltas Telcnologi Perlanian Universitas Andalas Padang

Emai I : affi _as b en@)ya h o o. com.

ABSTRACT

The study aims was to determine the appropriale of tubers type as substrate h producing natural angkak
pigment by using Monascus purpureus. The research was done by lhree treatments of tubers 4tpes and a rice as
comparison, namely: XI (rice), X2 (sunet potato), X3 (cassava), and X4 (taro). The research vns done with 3
replicotions and reported with average of data on statistical analysis. Process production of angkak pigment
was done by: l) Preparation of uberc ond rice subslrate, 2) Preparation of M. purpureus inoculum, and 3)
Fermentation of angkak pigment. The result showed that cassava was appropriale susbstrate lhat gave the
hi$hest of pigment intensity for ). 400 nm (yellow), ). 470 nm (orange), and ). 500 nm (red). The content of
residual starch and antioxidant were 27.27 %o and 23.63ok respeclively. This results almost same with the results
o/the angkak pigment rws produced by rice substrqte.

Kqtwords: Angkah pignent, rice, cassava, Monoscus purpureus, residual starch, antioxidant, pigment intensity
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PENDAI{IILUAI\

Indonesia merupakan lliegara agraris yang

kaya aken sumber daya hayati diantaranya

tmrbi-umbian. Menurut data Badan Pusat

Satistik (BPS) Provinsi Sumatara Barat tahun

2013 produksi Ubi Jalar sebesar 138,128 ton
- sedangkan Ubi kayu adalah 232,335 ton.

Umbi-umbian memiliki berbagai keunggulan,

di antaranya mempunyai kandungan Stzi yaog
tinggr sebagai sumber pangan, dapat nrmbuh di
daerah marjinal, dan dapat disimpan dalam

bentuk pati. Pada umunnya masyarakat hanya
mengolah umbi-umbian tersebut menjadi
makanan. Padahal umbi-umbian tersebut dapat

diolah menjadi produk lain yang memiliki nilai
tambah yang jauh lebih bermanfaat, salah

satunya adalah dengan mengolahnya menjadi
angkak.

Angkak adalah pewarna alami yang

dihasilkan tapangM. Purpems dimana mampu

menghasilkan pigmen yang bersifat tidak toksit
dan tidak menggangu sistem kekebalan tubuh.

Disamping itu pada angkak ditemukan juga

senyawa antioksidan yang baik untuk
kesetratan serta lovastatin sebagai penekan

kolesterol. Pigmen warna utama yang

dihasilfuaa oleh M. purpureus pada fermentasi

angkak adalah monaskorubrin dan

monaskoflavin. Ada tiga warna utama yang

dapat ditimbulkan oleh pigrnen pada angkak,

yaitu kuning, oranye, dan merah {Ma et al.,
2000). Fardiaz dan Zakana (1996)
menyatakanpigmen warna dari angkak yang

merupakan produksi dari Monascus

mempunyai sifat kelarutan tinggi, warna lebih

stabil, mudah dicerna dan tidak karsiogenik
penggunaan pigmen angkak pada makanan

cukup aman

Angkak awalnya merupakan hasil
fermentasi beras oleh Monascus putpureus.

Selain media beras, ada beberapa jenis umbi
yang memiliki kandungan pati cukup tinggi
yang dapat digunakan sebagai substrat untuk
pertumbuhan Monascus purpureus seperti ubi
jalar (Ipontea batatas), ubi kayu (Manihot
esculenta) dan talas. Umbi-umbian ini
memiliki unsur pati yang dapat membantu
pertumbuhan kapang Monascus purpurans-

Kadar pati dari umbi-umbian tersebut adalah

sebagai berikut ubi jalar Qpomea batatm)

Paluong don Tantongon fmplementosi Teknologi
Dolom Perspektif Nqsionol
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46.20/o (Juanda dan Cahyono, 2000), kadar pati

ubi kayu (Manihot eseulenta) 24.llola (Hidayat

et al., 2009) dan kadar pati talas (Colocasia

esculenta) 80% (Rahmawati et al., 2012).

Perbedaan kandungan pati dari masing-masing

umbi akan menyebabkan perbedaan dari

kandungan pigmen angkak yang dihasilkan.
Kandungan pati umbi akan dapat menenhrkan
jumlah intesitas pigmen yang akan dihasilkan.

Jenis medium fermenasi yang bobeda ini
berpengaruh terhadap produksi angkak.

Semakin banyak kandungan pati dalam

bahao" maka setnakin banyak nutisi yang

dapat digunakan untuk pentumbuhan M,
pufryreus sehingga fase stationer akan

menjadi lebih lama dibandingkan M.
putpureus yang tumbuh dalam substat yang

lebih rendah kandungan nutrisinya. Pada

fermentasi angltak menggunakan beras waktu
fermentasi bervariasi dan umumnya dilakukan
padd 14 sarnpai 2l hart, Femrentasi angkak

menggunakan M. purpareus banyak dilakukan
selama 14 hari tenrtama untuk substat beras

(Kasim et dl., 2006; Kartawijaya dan

Zubaidah, 2014), sedangkan Funranto (2011)
menfermentasi M. Purpura* selama 10 hari.
Kadar monakolin (lovasatia) paling tinggr
dapat dihasilkan pada fermentasi beras oleh
Monascus pttrpurats selama 14 hari (Panda er

aL, 20A9). Kondisi firoses fermentasi (substrat

padat) yang baik atau kondisi optimal untuk
proses pembentuhan pisnen adalah pada pH 6,

suhu 30-35oC, dan kelembaban 560/o

(Timotius,20Aq.

Jenis piFnen alami dan iutensitas warna

angkak yang dihasilkan dari jenis.ijenis subtrat

umbi-umbian belum terpublikasikan dengan
jelas. Kuantitas serta kualitas pigment alami
dari angkak akan terpengaruh dari jenis

substrat yang digunakan.

Penelitian ini berlujuan untuk mengetahui
jenis unbi-umbian yang tepat sebagai substrat

dalam memproduksi pigmen alami angkak

dengan menggunak an Monas cus purryreus.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan adalah : l) Bahan

. baku umbi-umbian seperti ubi singkong (Adira
2: Padang Pariaman), ubi jalar (Sukuh:

Gunung Talang), dan ubi talas (Belitung,

Alahan Paojang), serta beras (IR 42, solok); 2)

lgolat Monascus purpureas dari WB Culture

Coleclion Bogor; 3) Bahan kimia untuk
pengolahan: PDA, PDB, garam fisiologis dan

lain-lain; serta 4) Bahan untuk analisis yaitu;

metanol, HCL, NaOH, [I2SO4 CuSO+, Larutan

tiosulfat, Iodium, soluble starch, DPPH,

akuades dan lainnya.

Peralaan yang digunakan meliputi ;

timbangan analitik (Kern ABJ 220-4M),

autoclave (Hirayama Hiclave HVE-10),
Iaminar air tlow (Telstar BV-1000), cabinet

dry (Corsiar Manufacturing), oven (Philip

Harris Ltd), inkubator (Memmert 100-800),

water bath shalcer (Julabo), spektofotometer
(Shimadzu UV-1800), heamocytometer

(NESCO No 1280) dan lain-lain.

Rancangan
Penelitian dilahrkan dengan perlakuan 3

jeds umbi-umbian dan beras sebagai

pembanding, yaitu : Xl (Beras), X2 (Ubi
jalar), X3 (Ubi kayu), dan X4 (Ubi Talas).

Penelitian dilal$kan dengan 3 kali ulangan.

Data dianalisis dengan analisis statistik secara

hirung rata-rata.

Pelaksanran penelitian

(1) Persiapan bahan baku sebagi substrat

fermentasi

Substrat berupa (ubi kayu, ubi jalar dan

talas) dicuci, dibersihkan, dibuang kulit bagian

luarnya kemudian dipotong dadu sebesar

partikel beras (+0.5 cm'?). Ubi jalar, ubi kayu
dan talas yang digunakan disiapkan dengan

kadar air + 50o/o, dan dengan beras sebagai

standar dengan kadar air 40o/o (setelah

direndam 2a jarrr). Untuk menurunkan kadar

air umbi yang besar maka dikeringkan dengan

oven atau cabinet drier sampai kadar air yang

Peluang don Tantongon Implementosi Teknologi
Dolom Perspektif Nosionol c-9
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diinginkan. Selanjutnya bahan baku substrat

umbi-umbian dan beras disterilisasi
menggunakan autoklaf pada suhu lzl"C
selama 15 menit. Setelah dingin bahan siap

sebagai subsfrat fermentasi.

(l) Persiapan kultur (modifikasi Sudarsono,

reeo)
Biakao murni Monascus purpureus di

segarkan pada agar miring media PDA dalam

test tube. Inkubasikan pada suhu kamar selama

23 hari. Lepaskan askospora/konidia pada

permukaan agar dengan memberikan gram

fisiologis 5 ml/test tube. Lepaskan askospora

dengan ose sehingga dan tersuspensi dalam
larutan garam fisilogsa. Hitung jumlah

dengan heamocytometer (data

ditampilkan). Kultur siap digunakan.
(2) Ferrnentasi umbi dalam menghasilkan

angkak (modifikasi Kasim et al., 2005)
Lakukan fermentasi menggunakan 3 jenis

substrat umbi dan substrat beras sebagai

standar. Fermentasi dilalokan pada suhu
kamar (29-30'C) dimana digunakan inokulum
sebanyak 10% dengan kadar air substrat 50%
(*40% untuk beras). Fermentasi dilakukan
selama 14 hari. Selesai fermentasi, angkak
yang dihasilkan dikeringkanselama 4 har;j pada
suhu 4045oC (sampai KA 6-7oA.
Selanj utnyadilakukan analisis.

Pengamatan
Pengamatan yang dilakukan terhadap bahan

baku (substrat)meliputi kadar air (AOAC,
2005) dan kadar pati (metode luff Scrooll), pH
awal (AOAC, 2005). Pengamatan pada angkak
yaitu:

Kadar air (AOAC, 2005), lntensitas pigmen
alami (metode spetrofotometer dalam Kasim
et al., 2005), kadar pati sisa (metode Luff
Scroll) dan kadar antioksidan (DPPH, dalam
Angraini,20l3).

IIASIL DAN PEMBAHASAN

Kandungan Bahan Baku dan Substrat

Kadar air untuk beras dibuat untuk kondisi
fermentasi angkak beras yang terbaik yaitu
sekitar 40Vo (yaiw 38.7lyo), sedangkan kadar

air untuk umbi-umbian dilakukan untuk
kondisi optimal pertumbuhan M. purpureus
pada medium lain (angkak ampas sagu) yaitu
50% (Asben, 2015). Kandungan pati awal

subsrat diukur untuk mengetahui jumlah pati
yang dikonsumsi oleh M purpureer selama

fermentasi dengan mengukur kandungan pati

sisa di akhir fermentasi. Hasil analisis bahan

baku untuk substrat fermentasi pigment angkak

disajikanpadaTabel 1.

Tabel l. Beberapa Prrameter Kimia Substrat Untuk
Produlsi Pigmen Angkak @engaturan Kadar air dan
Proses Sterilisasi)
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Dari analisis pati bahan baku awal
diketahui bahwa pati umbi jalar adalah 32.69*
0.08% (KA 69.79yo), ubi kayu sebesar

44.18+0.340/o (KA 58.760/o) dan ubi talas

sebesar 61.12fl.95% (KA 73.460/o). Pada

Tabel 1. terlihat adanya perbedaan kandungan
pati yang signifikan antara substrat ubi jalar
(26.78%) denganubi kayu (40.50%)dan talas
(55.42%) pada kadar air yang relatif sama.

Kandungan pati substrat juga sedikit berkurang
dengan adarryaproses sterilisasi (12 l"C selama

15 menit) dalam autoclave jika dibandingkan
dengan kandungan pati awal bahan baku. pH
masing-masing substrat relatif sama yaitu
sekitar 6, dan pH ini cukup baik untuk
memulai proses inkubasi dalam menghasilkan
pigmen angkak. pH substrat untuk pembuatan

angkak ini tidak diatur, dimana pH yang ada

adalah dari bahan baku umbi dan penambahan

inokulum M purpureas.pH awal yang baik
produksi pigmen angkak adalah pH 6

(Timotius,2004)
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Pertanian

Dalam produksi pigmen angkak ini maka
kadar air substrat umbi-umbian disamakan
supaya dapat diketahuibesaran kandungan
patinya. Dalam mempersiapkan subshat untuk
pembuatan pigmen angkak untuk bahan baku
umbi ini disiapkan subsfrat dengan kadar air
(KA) sekitar S0% sehingga pengaruh
pertedaan kandungan umbi (pati) yang ada
dapat diketahui.

Pigmen Angkak Umbi-umbisn

Hasil analisis intensitas pigmen pada
angkak umbi-umbiau pada 3 panjang
gelombang yaitu 1,400 nm (pigmen kuning), I
470 nrn (pigmen orange), dan l, 500 nm
(pigrnen merah) serta kandungan pati tersisa
diampilkan pada Tabel 2. Dari 3 jenis
panjaog geJombang yang diukur, angkak dari
ubi kayu memperlihatkan intesitas warna yang
lebih tinggi dibandingkan angkak dari jenis
umti lainnya. Nilai intensitas pigmen angkak
ubi kayu masih dibawah pigmen yang
dihasilkan oleh subsfrat beras. Tingginya
intensitas pignen pada beras menunjukkan
bahawa pada fennentasi ini media beras jauh
Iebih cocok dalam menghasilkan pigmen alami
aogkak. Beras merupakan subsfrat terbaik
untuk produksi pimen ang:kak (Timotius,
2084). Ubi kayu (varietas Adira Z)
memperlihatkan kondisi sebagai substrat
penghasil pigmen yang lebih baik dari ubi jalar
(varitas Sukuh) dan ubi talas (varitas Belirung).
Pada angkak beras dan ubi jalar intensitas
pigmen yang tertinggi adalah pada l. 500 nm
yaitu pigmen merah, sedangkan pada angkak
ubi jalar dan ubi talas intensitas pigmen
tertinggi terjadi pada l. 400 nm yaitu pigmen
kuning. Namun secam keseluruhan penampilan
dari pigmen angkak dari ke empat substrat ini
memperlihatkan warna akhir merah.

Tabel 2. Hrsil Analisis Pigmcn Alomidari Berbagai
Substrat Umbi-Umbiao

6.9S:0.J:8 I.SG0.A:6 0 ;t9!0.09tt 0 80?:00SSt

6.6Jj0:t7 1.969r0M7 t.,'9*00)t t.0lEO0:31

l-2130.3,10 0.7i{.0.01i0 03r&0.fir{ 0.1i0*00igl

Kondisi kandungan pati ubi kayu yang
lebih baik dan dekat dengan beras dalam
keseimbangan amilosa dan amiloptin
diperkirakan menyebabkan intensitas pigmen
angkak yang dihasilkan ubi kayu lebih tinggi,
dengan pola pigmen yang sama yaitu lebih
tinggi pada intesitas pigmen merah.
Perbandingan amilosa: amilopeptin pada beras
IR a2 $era) yaitu 26.86o/q :73.14o/o (Cahyana
et al., 201 l), sedangkan perbandingan arnilosa
dan amilopeptin pada pati ubi kayu adalah 15-
28o/o : 72-85% (Hidayat et al., 2009), ubi jalar
15-25%;75-85o/o (Putri dan Nisa, 2015) serta
ubi talas l7-28o/o : 72-83%o (Richana, ZOIZ).
Perbandingan amilosa dan amilopeptin ubi
talas lebih ke pera dengan amilosa yang lebih
tinggi dibanding ubi kayu, tetapi pada ubi talas
terdapat kalium oksalat yang menyebabkan
gatal-gatal. Kalium oksalat ini diperkirakan
mempengaruhi pembentukan pigmen angkak
pada substrat ini. Beras dengan kandungan
amilosa lebih tinggi dan amilopeptin lebih
rendah merupakan substrat yang lebih baik
untuk menghasilkan pigmen angkak (Suwanto,
l e85).

Tampilan angkak ubi kayu hasil fermentasi
menggunakan M.purpureus memperlihatkan
hasil yang baik seperti yang diperlihatkan
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Gambrr 1. (a) Kapeng LI Parpareus, (b) Pigmen

angkek beras, den (c) Pigmen engkak ubi kayu

Pati Tersisa dan Antiohsidan Angkak

Pada Tabel 3. disajikan kandungan pati

tersisa dan kandungan antioksidan pada

angkak umbi-umbian. Bila dibandingkan pati

awal susbtrat (Tabell) terlihat terjadi

penurunan kandungan pati pada angkak,

dimana pati telah dikonsumsi dan dikonversi

menjadi produk metabolit seperti pigmen dan

senyawa antioksidan.

Tabel 3. Kandungan Pati Tersisa dan Antiolsidan
padaAngkek Umbi-umbian

memproduksi pigmen alami dan metabolit

sekunder lainnya seperti senyawa antioksidan.

Kandungan antioksidan yang dihasilkan

angkak ubi kayu (23.630/o) mendekati

kandungan antioksidan beras (25.38o/o).

Kandungan antioksidan yang tinggi pada

angkak ubi jalar dipengaruhi oleh adanya

kandungan beta karoten pada bahan baku ubi
jalar. Kandungan p- karoten dalam ubi jalar

putih adalah 51.20 ppm/100 gr bahan (Juanda

dan Cahyono, 2000) yang juga merupakan

sumber antioksidan.

Kandungan pati tersisa pada angkak unbi-

umbian dirasakan yang masih cukup tinggi'

Diperkirakankandungan pati yang tersisa ini

masih dapat mendorong M purpureus untuk

menghasilkan pigmen angkak yang lebih tinggr

lagi jika lama fermentasi ditingkatkan.

KESIMPIILAI\
Ubi kayu merupakan susbstrat yang tepat

dan memberikan hasil terbaik dibandingkan

substrat ubi jalar dan ubi talas, dimana

mempunyai intensitas pigmen tertinggi untuk ?u

400 nm (kuning), I 470 nm (orange) dan I 500

nm (merah) dengan kandungan pati tersisa

sebesar 27 -27% dan kandungan antioksidan

sebesar 23.630/o (pada konsenffasi 2000 ppm).

Intensitas pimen alami dan antioksidan yang

dihasilkan dari substrat ubi kayu mendekati

hasil intensitas pigmen alami dan antioksidan

yang dihasilkan oleh subsffat beras.
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Beras mengalami penumnan kandungan

pati yang paling tinggi (19.960/o) dengan

intensitas pigmen yang paling tinggi, diikuti
oleh ubi kayu (13.34 %) dengan intensitas

pigmen yang juga lebih tinggi dari 2 jenis ubi

lainnya. Konsumsi pati oleh M. purpureus

dimanfaatkan untuk
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