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ABSTRACT
The aim of this research was to find out the optimation Monascus purpureus to pro
duce pigmen at waste of zea mays. This reasearch used experimental method with CRD fac
torial two factor. Factor A, number of starter and factor B time of fermentation. The result
of this reasearch was optimation with adding stater and time of fermentation means given

effect to pigmen Monascus pur pureus product at waste of zea mays.

Keywor ds. Optimation Monascus purpureus, Pigmen, Substrate, Zea mays

PENDAHUL UAN sangat tc_Jk_sik_ bagi manusia. Biasanya
pewarna ini digunakan untuk pewarnaan
Warna seperti halnya cita rasa jugaertas, wol, dan sutera (Budiarso, 1992).
merupakan suatu pelengkap daya tarik  Zzat warna sintesis Rhodamine B
makanan, minuman, dan bumbu masakadalah salah satu zat pewarna yang dilarang
Penambahan zat warna dalam makanagntuk makanan dan dinyatakan sebagai
minuman, dan bumbu masak tersebubahan berbahaya menurut peraturan
mempunyai pengaruh yang sangat besaflenteri Kesehatan Rl No.722/Menkes/
terhadap selera dan daya tarik konsumerrer/IX/1988 tentang zat warna yang
Penambahan zat warna dalam bahaginyatakan berbahaya dan dilarang di
makanan yang berasal dari alam maupuldonesia. Pemakaian zat warna yang
buatan  telah  memberikan  masalahilarang ini sering terjadi pada industri
tersendiri. Hal tersebut berkaitan dengamecil dan alasan pemakaiannya selain
kepentingan produsen yang ingin menmurah harganya juga mudah mendapat
peroleh keuntungan lebih besar dengapannya. Zat warna Rhodamine B ini
mengorbankan  keselamatan konsumemerupakan zat warna yang karsinogenik
(Djarismawati et al., 2004). dan menyerang hati (Djarismawati et al.,
Selama proses pengolahan, warna asp004).
dari bahan pangan umumnya hilang atau  Perhatian terhadap pentingnya peng
berkurang, sehingga sering dilakukamyunaan pewarna alami pada makanan
penambahan zat warna untuk memperbailjemakin meningkat akhir-akhir ini. Hal
warna produk tersebut. Zat warna makanatersebut dipicu oleh ketakutan terhadap
yang ditambahkan dapat berupa bahagampak negatif yang dapat ditimbulkan
pewarna alami atau bahan pewarna sintetilgleh pewarna sintetis. Dalam rangka
Rhodamine B merupakan zat kimiapenyediaan bahan pewarna makanan yang
sintetik yang biasa digunakan untukaman bagi kesehatan maka perlu diga
mewarnai berbagai macam tekstil, namumakkan produksi bahan pewarna alami.
sering disalah gunakan untuk mewarnapewarna alami merupakan pigmen-pigmen
berbagai macam makanan dan minumagang diperoleh dari bahan nabati, hewani,
(Budiawan et al., 2004). Pewarna inibakteri, dan algae (Astawan, 2008).
terbuat dari dietillaminophenol dan phatalic Salah satu bahan pewarna yang telah
anchidria dimana kedua bahan baku infama digunakan adalah pigmen angkak
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yang dihasilkan oleh kapandylonascus Pemanfaatan tongkol jagung masih
purpureus. M. purpureus merupakan sangat terbatas. Kebanyakan limbah
kapang yang diketahui telah banyakongkol jagung hanya digunakan untuk
digunakan di Asia selama berabad-ababahan tambahan makanan ternak, atau
sebagai pewarna makanan dan minumahanya digunakan sebagai pengganti kayu
Sebagai pewarna alami, kapang ini mampbakar. Pada tongkol jagung masih terdapat
menghasilkan pigmen-pigmen poliketida,komposisi selulosa, hemi selulosa, dan
diantaranya pigmen oranye, pigmen kuningsejumlah pentosa dan pati yang berperan
dan pigmen merah. Pigmen-pigmen tersebutalam proses fermentasi (Anonim. 2008).
mempunyai ciri-ciri yang baik sebagaiPati merupakan media tumbuh balg.
pewarna makanan, karena warna yanBurpureus yang berfungsi sebagai sumber
dihasilkan menarik, serta memiliki sifatkarbon baginya (Oktora, 2008: 3). Hasil
ketahanan warna dan kelarutan dalam apenelitian Ridawati ( 1993:40) menyatakan
saat digabungkan dengan senyawa-senyawahwa intensitas pigmen terbaik pada
yang sesuai (Chen dan Jhons, 1993 dalagubstrat ampas tahu adalah pada
Timotius dan Hartani, 1998). konsentrasi substrat 2% dengan lama

Stabilitas pigmen yang dihasilkanfermentasi 9 hari dan jumlah starter 10%
oleh M. purpureus sangat dipengaruhi oleh (v/v).
sinar matahari, sinar ultra violet, keadaan Bertitik tolak dari hal di atas maka
asam dan basa (pH), suhu, dan oksidatgpenulis telah melakukan penelitian tentang
Pemanasan pada suhu 100° C selama satDptimasi jamur Monascus purpureus
jam tidak mengakibatkan kerusakan nyatalalam Memproduksi Pigmen pada Substrat
terhadap pigmen angkak (Astawan, 2008). Tongkol Jagungdea maysL.)”

Pigmen angkak ini secara tradisional
diproduksi  melalui  substrat  beras. METODE PENELITIAN

Sedangkan beras sebagaimana yang kita  jepis penelitian ini adalah Penelitian
ketahui merupakan bahan makanan pokokysperimen. Penelitian dilakukan pada
sebagian besar penduduk Indonesig,;jan November sampai Desember 2008 di
Sebagai alternatif pengganti beras dapataporatorium  Mikrobiologi  Fakultas
digunakan bahan-bahan limbah pertaniafatematika dan Ilimu Pengetahuan Alam
dan industri pangan seperti limbah cair dagniversitas Negeri Padang.
padat (Jennie, et al. 1995). , Alat yang digunakan adalah
Salah satu limbah pertanian yangspekirofotometer, shaker, tabung reaksi,
cukup potensial untuk digunakan sebagqhmpu spritus, mikro pipet, gelas ukur,
substrat fermentasi adalah limbah jagun();hrum ose, timbangan, sentrifus, botol selai
berupa tongkol jagung. Hampir diseluruhyran 75 gr, autoklav, kompor listrik,
yvilayah Indonesja terdapat Iahan p(.ertaniagVen listrik, pipet tetes, beaker glass,
jagung, karena jagung bisa hidup diselurumpangan analitis, batang pengaduk, kertas
wilayah Indonesia baik dataran tlngglsaring, aluminium foil, corong pemisah,
maupun  dataran rendah. Hal inigin kasa.
mer'lunjukkan' tanaman jagung sangat Bahan yang akan di pakai yaitu
mell_mpah di Indonesia. Badan Pusanngkol jagung yang muda, tepung beras,
Statistik (BPS) melaporkan bahwa 'aharNH4NO3, KH,PO4, MgSQ7H,O, Monas

pertanian  jagung tahun 2005 adalaly,s nyrpureus, akuades, alkohol, spritus,
3.356.914 ha dengan produksi 11.225.2435 Potato Dextrosa Agar.

ton. Berdasarkan data tersebut maka limbah o
yang dihasilkan jumlahnya lebih besarl- Rancangan Pendlitian

2008). gunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
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Faktorial dengan 2 faktor dan 3 ulangan. 3) Membuat starter Monascus pur-

Perlakuan adalah sebagai berikut : pureus
a. Faktor A : Jumlah starter Tongkol jagung dibersihkan dari sisa-
Ao. Tanpa Starter ( Kontrol ) sisa biji yang melekat, di blender dan
A;. Jumlah stater 6 % (v/v) diambil cairan sari pati dengan cara
A,. Jumlah stater 8 % (v/v) menyaringnya menggunakan kain kasa.
As. Jumlah stater 10 % ( v/v) Tambahkan kedalam 100 ml sari pati
A4. Jumlah starter 12 % (v/iv) tongkol jagung tepung beras 4 %, NNDs
As. Jumlah Starter 14 % (v/v) 0,15 %, KHPO, 0,25% dan terakhir
b. Faktor B : Lama fermentasi tambahkan 0,10 % MgS@H,O0. lalu diatur
B;. Lama fermentasi 9 hari pH nya sampai 6, sterilisasi dengan autokaf
B,. Lama fermentasi 11 hari pada suhu 121°C, selama 20 menit. Setelah
Bs. Lama fermentasi 13 hari dingin, spora kapang yang telah diinkubasi
Bs. Lama fermentasi 15 hari selama 7 hari diinokulasikan dan diinkubasi
Bs. Lama fermentasi 17 hari lagi selama 7 hari (Ridawati, 1993).

2. Prosedur Penelitian b. Pe:\:;llkzgnafan Pentelltllag . i
a. Persiapan Penelitian tongkol Ej}aglgalljng rg}::a?ililan e(;;ge;n Sa(l’jltzltoElaa}u‘I
1) Menyiapkan bahan atau mecllapada temperatur 121°C pada tekanan 15 psi

fermentasi elama 15 menit. Setelah media dingin,

Bahan yang digunakan berupa tong. .
- - imasukkan kedalam botol selai yang
kol jagung yang muda (umur sekitar 2, berukuran 170 gr sebanyak 50 ml,

bulan) dan dibersihkan dari biji yang . . .
melekat. Kemudian di jusser (Blender)kemUd'an ditambahkan starter  sesual
gengan perlakuan dan diinkubasi juga

tanpa penambahan air dan sari patiny . . ,
diambil dan disaring, kemudian 4 ml sariooodal dengan waktu inkubasi perlakuan
’ yang telah ditentukan.

pati tersebut dicampur dengan 96 m
akuades dan ditambah 0, 15 % NH4NO3c. Pengamatan

(Jenie,dkk., 1994). Pengamatan dilakukan terhadap
2) Menyediakan Biakan Murni absorbansi pigmen merah yang dihasilkan
Monascus pur pureus oleh masing-masing perlakuan dengan

Biakan Murni Monascus purpureus menggunakan spektrofotometer UV. Kultur
diperoleh dari Jurusan Tekhnik Kimiayang telah ditumbuhkan dipanen dengan
Institut Tekhnologi Bandung. Untuk cara disaring, lalu supernatan yang
perbanyakan, satu ose biakan murndiperoleh disentrifus selama 15 menit.
Monascus purpureus diinokulasikan pada Untuk mengetahui pigmen merah, absor
agar miring yang berisi medium Potatobansi supernatan diamati pada panjang
Dextrosa Agar (PDA). Diinkubasi selama 5gelombang 500 nm (A500).
hari. Medium PDA instant dibuat dengan o
cara menimbang PDA sebanyak 20 gr dand' Ansg;s;s D;;ig diperoleh  dianalisis

masing — masing dimasukkan ke dala . .
beker glass yang berbeda lalu ditambahk%naeirt‘gar&jimir,llgg\ljgak?_'nassiltatfji“k ApNaCr)zi\/rRetrlk

3kuadesk sampal \_/olume d%(?r?o dmltersebut terdapat perbedaan yang nyata dan
Ipanaskan — sampal - mendid aMYilakukan uji lanjut dengan ujDuncan

e e e g Test (ONVRT) paca
Lok o - .
foil. Terakhir disterilkan dalam autoklaf ignifikan 5% ( Hanafiah, 2005: 41).

pada temperatur 121°C pada tekanan 15 psi
selama 15 menit.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Hasll A
absorbansi pigmen merah pada
Dari penelitian yang telah dilakukan perlakuan  berbeda  pada
diperoleh hasil mengenai absorbanskonsentrasi dan lama fermentasi dapat di
pigmen merah yang dihasilkan darilihat pada Tabel 1.

optimasi jamurMonascus purpureus pada

Tabel 1. Rata —rata absorbansi pigmen merah pajplairlakuan

substrat tongkol jagungZéa mays L.)
terdapat perbedaan yang nyata. Rata-rata

Fakt Faktor A Faktor
B A5 A4 A3 A2 Al AQ B
B5 | 0,263d | 0,222¢ | 0,308bc | 0,268d | 0,156f 0,0170 | 0,206A
B2 | 0,436a | 0,182f | 0,041k | 0,143g | 0,092hi 0,019 0,152
mn B
B4 | 0,328b | 0,247 | 0,041jk 0,017 | 0,070j 0,0130 0,119
de no C
B1 | 0,179f | 0,293 | 0,045] 0,058 0,052j 0,026lm | 0,109
cd C
B3 | 0,262d | 0,154 | 0,103h | 0,048 0,048 0,032kl 0,108
fg C
Fakt | 0,294A | 0,220B | 0,108C | 0,107C | 0,084D | 0,021E
A

Ket : Angka — angka pada jalur yang diikuti olemufibesar dan huruf kecil yang sama
adalah tidak berbeda nyata pada taraf signifiké 5

Dari  analisis statik rata-rata purpureus pada substrat tongkol jagung
absorbansi pigmen merah pada tiapnenunjukkan bahwa semua faktor utama
perlakuan diperoleh hasil pada faktor ABA, B, dan faktor interaksi AB memiliki
F = 59,993 dan E, = 1,75 pada taraf daya absorbansi. Absorbansi dari masing-
R _ masing faktor berbeda pada tiap perlakuan.
signifikan 5%. Nilai Ry >. Ftabe" Padé_ Pada faktor utama A ada 5 perlakuan
taraf 5% pada faktor AB. Dari analisis S'd'kyang diberi starter dengan jumlah yang
ragam tersebut dapat dilihat bahwa faktoperpeda kecuali kontrol yang tidak diberi
interaksi _Jumlah starter dan_ waktu starter dengan simbol oA Absorbansi
fermentasi menunjukkan hasil Yangpaling tinggi adalah pada perlakuans A
berbeda nyata. _ _ yaitu perlakuan dengan jumlah starter yang

Hasil uji lanjut untuk interaksi antara.pa”ng besar yaitu sebanyak 14 % dengan

hitung

jumlah starter dan waktu fermentasijaya  absorbansi 0,294. Sedangkan
pada taraf signifikan 5% pada perlakuarherlakuan kontrol (8 vyaitu 0,021.

AsB; Dberbeda nyata dengan perlakuafrerdapatnya daya absorbansi pada kontrol
lainnya, perlakuan yang memiliki rata ratajnj adalah karena substrat yang digunakan
paling tinggi adalah pada faktorsBe mengandung pigmen alami atau sudah ada
dengan daya absorbansi 0,436, sedangk@ada substrat sebelum diberi perlakuan.
rata rata yang paling rendah adalah pada  paya absorbansi yang berbeda pada
faktor A)B4dengan daya absorbansi 0,013. tjap-tiap perlakuan ini  dipengaruhi oleh
2. Pembahasan jumlah starter yang ditambahkan kedalam

Pada pengamatan absorbansi p|gmel|7ﬁ]ed|a ferme-ntaSi. Menurut Reed (1983)
merah yang dihasilkan olelMonascus dalam Irawati, E (2001) bahwa pemberlan
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jumlah starter yang tepat pada suatu bahaahap pembentukan pigmen sehingga
fermentasi akan memberikan hasil yangetelah naik kemudian turun. Penurunan ini
baik dalam proses fermentasi tersebutidak begitu drastis, kemudian meningkat
Frazier dan Westhoff (1983) menambahkaiagi secara drastis. Pola Grafik pada faktor
bahwa produk suatu fermentasi sangad® (Waktu Fermentasi ) tersebut juga
tergantung pada jumlah starter, lamalipengaruhi oleh adanya interaksi dengan
fermentasi, substrat, enzim, suhu, pH dajumlah starter. Selama fermentasi produksi
kandungan gula yang digunakan. pigmen merah yang dinyatakan dalam
Penambahan jumlah starter yangntensitas warna terus meningkat sampai
tepat akan memicu pertumbuhan sel yangada waktu fermentasi tertentu kemudian
lebih banyak sehingga akhirnya akammenurun. Hal ini disebabkan oleh ter
menghasilkan produksi pigmen yang lebiljadinya kerusakan gugus kromofor pigmen
maksimum. Hal ini terlihat pada Gambar 4yaitu perubahan-perubahan ikatan atau
grafik rata-rata intensitas jumlah startergugus-gugus  fungsionalnya  (Sutrisno
pada perlakuan jumlah starter yanglalam Deanne. 1993).
berbeda. Pada perlakuan dan A terjadi Pigmen merupakan metabolit
kenaikan intensitas pigmen. Jikasekunder yang dihasilkan terutama pada
penambahan jumlah starter yang kuranfpse stasioner. Pertumbuhalonascus
maka produksi pigmen tidak akanpurpureus tergantung pada medium dan
maksimum karena jumlah mikroba tidakfaktor lingkungan (Fardiaz, 1988). Pada
mencukupi dalam membantu prosegenelitian ini digunakan medium limbah
fermentasi. jagung berupa tongkol jagung dimana
Dari hasil analisis sidik ragam komposisi nya yang masih terdapat
menyatakan bahwa faktor utama Bselulosa, hemiselulosa dan lignin. Pentosa
memiliki pengaruh yang berbeda nyatayang dikandungnya tidak begitu tinggi
dengan perlakuan lainnya. Hal inisehingga pada hari ke 17 baru diproduksi
disebabkan waktu fermentasi yang berbedpgigmen secara maksimum. Sedangkan
memiliki  pengaruh  terhadap  dayamenurut Oktora (2008) media tumbuh yang
absorbansi yang diberikan. Pada tabel Baling dibutuhkan bagi pertumbuhan
menyatakan bahwa daya absorbansi palingonascus purpureus adalah pati yang
tinggi adalah pada hari ke 17 sjByaitu  berperan sebagai sumber karbon baginya.
0,206, sedangkan absorbansi paling rendah  Dari hasil analisis sidik ragam
adalah pada hari ke 13 (B) yaitu 0,108 menyatakan bahwa faktor AB memiliki
Pengamatan ini menunjukkan bahwa terjadpengaruh yang nyata atau ada interaksi
nya penurunan absorbansi pada ke 9, 13ntara jumlah starter dengan lama
dan 15 tetapi kembali meningkat pada harfiermentasi. Hal ini sesuai dengan hipotesis
ke 11 dan 17. Penurunan dari absorbangienelitian yaitu terdapat interaksi antara
pigmen pada hari tersebut diduggumlah starter dan waktu fermentasi
disebabkan karena jumlah nutrisi yangerhadap intensitas pigmen merah yang
cocok bagi pertumbuhan Monascus dihasilkan olehMonascus purpureus pada
purpureus sudah habis atau terjadisubstrat tongkol jagun@éa maysL.)
dekomposisi pigmen dan perubahan Berdasarkan tabel 1 rata rata
struktur, sehingga terjadi pemucatambsorbansi yang paling tinggi adalah pada
pigmen. Meningkat kembali pada hari keperlakuan AB, yaitu 0,436 sedangkan
11 dan pada hari ke 17 diduga karena padserlakuan dengan absorbansi paling rendah
hari tersebutMonascus purpureus kembali adalah perlakuan 8, yaitu 0,013.
memproduksi pigmen. Kombinasi antara jumlah penambahan
Terjadinya penurunan dan kenaikarstarter dan lama fermentasi pada substrat
Monascus purpureus masih berada dalam tongkol jagung ini yang paling optimum
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dalam  menghasilkan pigmen  yanghabis atau terjadi dekomposisi pigmen dan
maksimum adalah pada hari ke 11 dengaperubahan struktur, sehingga terjadi
jumlah starter 14%, sehingga pada hari kpemucatan pigmen (Sutrisno dalam
11 dengan jumlah starter 14% ini dapaDeanne, 1993:38).

juga dikatakan bahwa hari yang paling baik

dalam menghasilkan daya absorbansi yang KESIMPULAN

paling maksimum karena sudah memasukberqasarkan pembahasan yang telah
fase stasioner. Sebagaimana yang diteg@fakukan, diperoleh kesimpulan sebagai
kan oleh Fadiaz (1988) bahwa pigmen,arikut:

diperoleh dari metabolit sekunder yangq OptimasiMonascus purpureu terhadap

dihasilkan pada awal fase stasioner. ymiah starter dan waktu fermentasi
Artinya awal fase stasioner tersebut berada \,emberikan pengaruh yang nyata

pada hari ke 11, yang merupakan hari yang  erhadap intensitas pigmen merah yang

paling baik dalam menghasilkan daya yihasilkan pada substrat tongkol
absorbansi yang paling maksimum. Jumlah jagung Zea mays L.)

starter 14% merupakan pemberian starteb perly  dilakukan penelitian lanjutan
yang paling tepat dari proses fermentasi | ntuk mengetahui intensitas pigmen

produksi pigmen merah olelMonascus merah dengan cara memperpanjang

purpureus  pada  substrat  tongkol waktu fermentasi dan menambah

jagungiea mays) _ jumlah starter yang digunakan.
Absorbansi yang paling rendah

adalah pada perlakuangBy yaitu 0,013. DAFTAR PUSTAKA

Rendahnya daya absorbansi pada perlakuan .
AoB,4 (tanpa penambahan starter dan Iam%‘lexOIOOUIUS dan W.C.Mims. (1907)“.
fermentasi 15 hari) disebabkan karena tidak troductory Mycc?logy. Fourth Edi
diberikannya starter pada medium fermen g?)r:l.s New York: John Wiley and
tasi dan juga waktu fermentasi yang lebih . : o ,
lama. Sedangkan penambahan startét"ONiM. (2006).Deskripsi Jagung. Dari
bertujuan untuk memacu proses fermentasi Http://gasolpertamanorgan|c.blogsp0§
dan mencegah pertumbuhan mikroorganme ~ -COM/2006/03/beras-merah.html.  Di
yang lain. Penambahan jumlah starter yan gkses tanggal 18 Mei 2008.
tepat akan menghasilkan produksi pigmergnon'm' (2007). Pemanfaatan Tongkal
yang lebih maksimum. Jika penambahan Jagung Sebagal Pakan .Lengkap.
jumlah starter yang kurang maka produksi Untuk Ternak Sapi. .Da”
pigmen tidak akan maksimum karena Http://V\MAN.Go.egIe.Com. Diakses
jumlah mikroba tidak mencukupi dalam f[anggal 18 mei 2008. :
membantu prroses fermentasi. Anonim.  (2008).  Jagung.  Dari
Begitu juga halnya dengan kelebihan Http://www.kompa;.com. Diakses
jumlah starter maka hasil proses fermentas;j f[anggal 19 februari 2008.
juga tidak akan maksimum karena jumIaHA‘non'm' (2008). Pengembangan Produk

- : dan Tekhnologi Proses. Dari
mikroorganisme yang terlalu banyak akan _
berebut dalam  mendapatkan  nutrisi Http://ptp2007wordpress.com/2007/1

sehingga nutrisi yang dibutuhkan 0/08/Fermentasi. Diakses 29 Juni

berkurang. Kurangnya nutrisi ini akan .2008' .

menghambat pertumbuhan dari mikrg\rdiyansyah. (2007).Khasiat Angkak.
organisme. Disamping hal itu terjadinya Dari Hitp://www. Halalguide. Info :
penurunan absorbansi pigmen diduga Powered by Journal Ge_nerated. Di
karena jumlah nutrisi yang cocok bagi akses tanggal 15 Februari 2008.

pertumbuhanMonascus purpureus sudah
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