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Abstract. Sulistyorini F, Andriani M, Utami R. 2008. The effect of various rice varieties to antimicrobial activity of red mould rice by 
Monascus purpureus. Biofarmasi 9: 50-54. This research had been done at Food and Nutrient Laboratory and Manipulated of Process 
Laboratory, Agriculture Product Technology Department, Agriculture Faculty, Sebelas Maret University in Surakarta, started from May 
until September 2008. The aim of this research was to determine the antimicrobial activity of red mould rice from white rice, red rice 
and black rice. This research used a factorial experiment that arranged in a Completely Randomized Design (CRD) factorial with two 
experimental factors. The first factor was three levels of rice variety, i.e. white rice (B1), red rice (B2) and black rice (B3). The second 
factor was fourth levels of extract concentrations, i.e. 2.5% (K1), 5.0% (K2), 7.5% (K3) and 10% (K4). The observation variables 
included colonies total of Pseudomonas aeruginosa and Escherichia coli, with a plate count method. The result of this research showed 
that the interaction of rice variety of red mould rice and the extract concentration effected to Pseudomonas aeruginosa and not effected 
to Escherichia coli. The extract of red mould rice from black rice with 10% concentration extract, had the highest antimicrobial activity 
to Pseudomonas aeruginosa. The conclusion of this research was red mould rice had an antimicrobial activity. Red mould rice from 
black rice had an antimicrobial activity higher than red mould rice from red rice and red mould rice from white rice.   . 
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PENDAHULUAN 

Angkak merupakan salah satu produk fermentasi beras 
dengan menggunakan kapang Monascus sp. Pembuatan 
angkak untuk pertama kali dilakukan di Cina oleh Dinasti 
Ming yang berkuasa pada abad ke-14 hingga ke-17. Pada 
zaman tersebut, angkak digunakan sebagai pewarna alami 
makanan serta obat untuk melancarkan pencernaan dan 
sirkulasi darah (Ardiansyah 2005). 

Angkak secara tradisional diproduksi dengan 
menggunakan substrat beras. Pada umumnya, angkak yang 
beredar di pasaran terdapat dalam bentuk beras utuh 
(Jennie et al. 1997). Berbagai varietas beras dapat 
digunakan untuk memproduksi angkak, namun beras pera 
yang memiliki kadar amilosa tinggi lebih cocok digunakan 
untuk memproduksi angkak daripada beras dengan amilosa 
rendah. Beras dengan kadar amilosa rendah, bersifat 
lengket atau lekat. Jika beras jenis ini digunakan dalam 
proses pembuatan angkak, kelekatan antar butiran beras 
akan menghalangi pertumbuhan kapang Monascus sp., 
sehingga pertumbuhan kapang tidak merata dan butiran 
beras tidak tertutup sempurna oleh miselia kapang 
(Winarno dan Titi 1994). 

Kadar amilosa beras biasa (beras putih) pada umumnya 
sekitar 20%. Beras putih mendominasi pasar beras di 
Indonesia. Selain beras putih, terdapat jenis beras yang 
lain. Berdasarkan warnanya, beras dapat dibedakan 
menjadi beras putih, beras merah, dan beras hitam. 

Menurut Surdi (2005), jika dibandingkan dengan beras 
putih, beras merah dan beras hitam terasa lebih kasar atau 
keras jika dimakan. Hal ini menunjukkan bahwa  kedua 
beras tersebut bersifat pera, sehingga berpotensi untuk 
digunakan sebagai substrat dalam memproduksi angkak. 

Berbagai penelitian tentang angkak telah dilakukan, 
salah satunya mengenai manfaat angkak. Justiawan (1997) 
membuktikan bahwa angkak dapat menggantikan fungsi 
nitrit dalam pembuatan sosis, karena angkak mampu 
memperbaiki warna merah dari sosis serta dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri perusak (Bacillus 
stearothermophillus), sehingga dapat memperpanjang 
umur simpan sosis. Dari hasil penelitian tersebut dapat 
diketahui bahwa angkak memiliki sifat antimikrobia, hal 
ini dibuktikan dengan adanya kemampuan angkak dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri perusak pada sosis. 
Oleh karena itu, perlu dilakukan pengkajian lebih lanjut 
mengenai aktivitas antimikrobia pada angkak. Dengan 
adanya pengujian aktivitas antimikrobia pada angkak dari 
berbagai jenis beras, diharapkan dapat diketahui efektivitas 
angkak sebagai antimikrobia pada bahan makanan. 

Dalam penelitian ini, pengujian aktivitas antimikrobia 
pada angkak dilakukan pada bakteri Pseudomonas 
aeruginosa dan Escherichia coli. Kedua bakteri tersebut 
merupakan bakteri pembusuk dan bakteri patogen yang 
sering mengontaminasi daging, dimana angkak sering 
digunakan sebagai bahan tambahan pada produk-produk 
olahan daging. 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas 
antimikrobia pada angkak yang terbuat dari berbagai jenis 
beras, yaitu beras putih, beras merah, dan beras hitam. 

BAHAN DAN METODE 

Waktu dan tempat 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa 

Proses dan Laboratorium Pangan dan Gizi, Jurusan 
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 
Sebelas Maret, Surakarta. Penelitian dilaksanakan mulai 
bulan Mei 2008 dengan percobaan pendahuluan 
dilaksanakan pada bulan April 2008. 

 Alat dan bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

angkak yang diperoleh dari hasil percobaan pendahuluan 
dari hasil inokulasi nasi karon yang telah diinokulasi 
dengan Monascus purpureus koleksi Universitas Gadjah 
Mada (UGM) Yogyakarta. Beras yang digunakan berasal 
dari tiga jenis beras yaitu beras putih, beras merah, dan 
beras hitam, sedangkan untuk uji antimikrobia digunakan 
bakteri uji antara lain Pseudomonas aeruginosa yang 
mewakili jenis bakteri pembusuk, dan Escherichia coli 
yang mewakili jenis bakteri patogen. Semua bakteri yang 
digunakan berasal dari koleksi Universitas Setia Budi 
(USB) Surakarta. Media yang digunakan untuk 
mengembangbiakkan M. purpureus adalah Potato Dextrose 
Agar (PDA), sedangkan media untuk mengembangbiakkan 
bakteri adalah Nutrient Broth (NB) dan Nutrient Agar 
(NA). 

Alat-alat yang digunakan antara lain encash, laminar 
air flow, tabung reaksi, labu takar, pipet, autoklaf, oven, 
bunsen, erlenmeyer, gelas ukur, aluminium foil, cawan 
petri, kawat ose, colony counter, neraca analitik, kapas 
penyumbat, dan pengaduk. 

Cara kerja 

Produksi kapang 
Biakan murni M. purpureus diperbanyak dengan 

memindahkan kultur ke beberapa tabung berisi media PDA 
miring dan diinkubasi selama 3-5 hari. 

Pembuatan suspensi Monascus purpureus 
Suspensi kapang M. purpureus dibuat dengan cara 

menambahkan 2 ml akuades steril ke dalam tiap-tiap 
tabung reaksi berisi biakan murni M. purpureus secara 
aseptic. Spora kapang M. purpureus selanjutnya dikikis 
dengan kawat ose steril secara aseptis. 

Pembuatan angkak 
Angkak dibuat dengan cara memasukkan 100 gram 

beras yang telah direndam selama 40 jam ke dalam 
Erlenmeyer, kemudian disterilisasi menggunakan autoklaf 
pada suhu 121oC selama 15 menit. Setelah didinginkan 
hingga suhu sekitar 36oC, beras tersebut diinokulasi dengan 
2 ml suspensi kapang M. purpureus untuk tiap erlenmeyer. 
Setelah itu, campuran tersebut diaduk hingga rata dan 

diinkubasi pada suhu 27-32oC selama 30 hari. Angkak 
kemudian dikeringkan dengan menggunakan alat pengering 
pada suhu 45oC selama 15 jam. Angkak yang telah kering 
kemudian disimpan dalam botol kaca. 

Pembuatan ekstrak angkak 
Ekstrak angkak dibuat dengan cara melarutkan angkak 

ke dalam akuades steril, dengan berbagai konsentrasi (b/v) 
yaitu 2,5%; 5%; 7,5%; dan 10%. Tahap pembuatan larutan 
stok konsentrasi 10% dilakukan dengan menimbang 4 gram 
angkak, kemudian dilarutkan dalam 40 ml akuades steril. 
Pembuatan variasi konsentrasi ekstrak angkak berikutnya 
dilakukan sebagai berikut. 
Konsentrasi 10%: 2,0 ml larutan stok 
Konsentrasi 7,5%: 1,5 ml larutan stok+akuades steril 2 ml  
Konsentrasi 5,0%: 1,0 ml larutan stok+akuades steril 2 ml  
Konsentrasi 2,5%: 0,5 ml larutan stok+akuades steril 2 ml 

Pembuatan suspensi bakteri 
Metode yang digunakan untuk pengujian aktivitas 

antimikrobia adalah metode plate count. Pada awalnya, 
kedua bakteri uji, Pseudomonas aeruginosa dan 
Escherichia coli, masing-masing ditumbuhkan pada media 
Nutrient Broth (NB), dengan cara mengikis koloni P. 
aeruginosa maupun E. coli dari biakan agar miring dengan 
menggunakan kawat ose secara aseptis. Biakan tersebut 
selanjutnya diinkubasi selama 24 jam. Kemudian dilakukan 
pemilihan biakan bakteri dengan jumlah koloni 250-300 
cfu dengan cara pengenceran. Biakan bakteri pada media 
NB diencerkan dengan menggunakan akuades steril hingga 
pengenceran 1:1.000.000, dan dilakukan penghitungan 
jumlah koloni bakteri mulai dari pengenceran 1:10.000 
hingga penenceran 1:1.000.000, dengan menumbuhkan 1 
ml suspensi bakteri tersebut ke dalam media NA pada 
cawan petri. Pengenceran suspensi bakteri yang memiliki 
jumlah koloni 250-300 cfu selanjutnya digunakan untuk 
pengujian antimikrobia angkak. 

Uji aktivitas antimikrobia 
Masing-masing ekstrak angkak dengan berbagai 

konsentrasi, ditambah dengan 2 ml suspensi bakteri terpilih 
dan digojok hingga homogen. Campuran antara ekstrak 
angkak dan suspensi bakteri tersebut kemudian diambil 1 
ml untuk ditumbuhkan dalam cawan petri dengan media 
Nutrient Agar (NA), dan diinkubasi selama 24 jam pada 
suhu 37oC dalam inkubator. Setelah diinkubasi, dilakukan 
penghitungan jumlah bakteri dengan bantuan colony 
counter. Sebagai kontrol, digunakan bakteri dengan 
pengenceran yang sama, kemudian ditumbuhkan pada 
media NA tanpa penambahan ekstrak angkak. 

Analisis data 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor 
yaitu jenis beras sebagai faktor pertama dan konsentrasi 
ekstrak angkak sebagai faktor kedua, masing-masing 
diulang sebanyak tiga kali. Analisis data yang digunakan 
adalah analisis ragam dengan tingkat signifikansi α=0,05. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengaruh jenis beras dan konsentrasi ekstrak angkak 
terhadap pertumbuhan Pseudomonas aeruginosa 

Pada proses fermentasi dalam pembuatan angkak, selain 
menghasilkan sel, M. purpureus juga menghasilkan 
metabolit sekunder. Metabolit sekunder yang dihasilkan 
oleh M. purpureus dikelompokkan menjadi dua, yaitu 
metabolit sekunder berupa pigmen dan non-pigmen. 
Metabolit sekunder non-pigmen diantaranya berupa citrinin 
(nephrotoxic agent), lovastatin (anticolesterol agent), dan 
monascidin (antimicrobial agent). Monascidin merupakan 
metabolit sekunder non-pigmen yang dapat berfungsi 
sebagai senyawa antimikrobia. Pembentukan metabolit 
non-pigmen seperti monascidin dan pembentukan pigmen 
oleh M. purpureus berlangsung secara bersama-sama. 
Apabila salah satu dari kedua metabolit tersebut tidak ada, 
atau proses pembentukannya terganggu, maka M. 
purpureus akan cenderung membentuk metabolit yang lain. 
Hal ini sesuai dengan hasil penelitian dari Milanda et al. 
(2007) yang menyatakan bahwa M. purpureus albino (tidak 
berpigmen) yang merupakan hasil mutasi dari M. purpureus 
yang diisolasi dari Sungai Cikapundung Bandung, mampu 
menghasilkan metabolit sekunder monascidin lebih tinggi 
daripada strain M. purpureus yang berpigmen. 

Perbedaan jenis beras dari angkak yang digunakan, 
memberikan pengaruh terhadap pertumbuhan P. 
aeruginosa (Tabel 1, Gambar 1). Dari hasil penelitian ini 
dapat diketahui bahwa angkak yang terbuat dari beras 
hitam memiliki aktivitas antimikrobia yang lebih besar 
daripada angkak yang terbuat dari beras merah dan angkak 
yang terbuat dari beras putih. Beras hitam mengandung 
pigmen alami yaitu antosianin dengan intensitas tinggi. 
Adanya pigmen tersebut diduga dapat menghambat 
pertumbuhan M. purpureus. Antosianin banyak dijumpai 
pada buah, sayur, bunga, dan serealia. Antosianin memiliki 
beberapa fungsi, diantaranya merangsang pertumbuhan 
biji, memberikan perlindungan terhadap efek iradiasi sinar 
UV, memproduksi antivirus, serta memiliki aktivitas 
antimikrobia. Sifat antimikrobia yang dimiliki oleh 
antosianin inilah yang diduga dapat menghambat 
pertumbuhan M. purpureus. Keberadaan pigmen tersebut 
menyebabkan pembentukan metabolit sekunder berupa 
pigmen merah dari M. purpureus menjadi terhambat, 
sehingga pada saat proses fermentasi dalam pembuatan 
angkak, nutrisi yang terkandung dalam beras hitam lebih 
difokuskan untuk pembentukan metabolit sekunder non-
pigmen seperti monascidin. Senyawa monascidin yang 
dihasilkan pada saat proses fermentasi angkak beras hitam, 
akan berinteraksi dengan antosianin yang terdapat pada 
beras hitam. Adanya interaksi positif dari kedua senyawa 
yang bersifat antimikrobia tersebut dapat menyebabkan 
aktivitas antimikrobia pada angkak dari beras hitam 
meningkat. 

Angkak yang terbuat dari beras merah dan beras putih 
juga memiliki aktivitas antimikrobia terhadap P. 
aeruginosa meskipun aktivitas penghambatannya tidak 
setajam penghambatan pada angkak yang terbuat dari beras 
hitam. Pada saat proses fermentasi dalam pembuatan 
angkak, nutrisi yang terdapat pada beras putih digunakan 

oleh M. purpureus untuk pertumbuhan dan pembentukan 
pigmen. Pembentukan pigmen merah dari M. purpureus 
pada beras putih dapat berjalan dengan baik karena beras 
putih tidak mengandung pigmen alami, sehingga 
pembentukan metabolit sekunder lebih condong ke arah 
pembentukan pigmen. Hal ini dapat menyebabkan 
pembentukan metabolit sekunder non-pigmen, seperti 
monascidin, menjadi berkurang intensitasnya. Pada angkak 
yang terbuat dari beras merah, meskipun pada awalnya 
beras tersebut telah memiliki pigmen alami yaitu 
antosianin, pigmen tersebut memiliki intensitas yang kecil, 
sehingga sifat antimikrobia yang dimiliki oleh beras merah 
juga rendah. Pada saat fermentasi dalam proses pembuatan 
angkak, sifat antimikrobia dari antosianin pada beras merah 
tidak memberikan pengaruh yang besar terhadap 
pertumbuhan M. purpureus. Hal ini menyebabkan 
pembentukan metabolit sekunder, baik pigmen maupun 
non-pigmen dari M. purpureus dapat berjalan secara 
bersama-sama meskipun keduanya berjalan lambat. 

Aktivitas penghambatan pembentukan pigmen merah 
oleh M. purpureus pada angkak yang terbuat dari beras 
hitam dan beras merah, terlihat pada saat proses fermentasi 
dan pada produk akhir dari angkak yang dihasilkan. Pada 
saat proses fermentasi, angkak yang terbuat dari beras 
putih, butiran-butiran berasnya dapat tertutup oleh miselia 
kapang M. purpureus dengan sempurna, sehingga 
warnanya terlihat merah pekat, sedangkan angkak dari 
beras merah dan beras hitam, butiran-butiran berasnya 
tidak dapat tertutup sempurna oleh miselia kapang. Hal ini 
bukan disebabkan karena miselia kapang terhalang oleh 
kelekatan beras, tetapi karena keduanya bersifat pera, 
namun karena beras merah dan beras hitam telah 
mengandung pigmen alami yang dapat menghambat 
pembentukan pigmen oleh M. purpureus. Pigmen M. 
purpureus terakumulasi pada miselia, sedangkan senyawa 
monascidin akan bercampur dengan kultur media. Hal ini 
menunjukkan bahwa semakin banyak miselia yang terdapat 
pada beras, kandungan pigmennya juga akan semakin 
tinggi. Produk akhir dari angkak yang telah dikeringkan 
juga tidak berbeda dengan angkak yang masih difermentasi. 
Angkak putih memiliki intensitas warna merah yang lebih 
tinggi daripada angkak dari jenis beras yang lain. 

Selain jenis beras, faktor kedua yang digunakan sebagai 
parameter dalam pengujian aktivitas antimikrobia pada 
penelitian ini adalah konsentrasi ekstrak angkak. Variasi 
konsentrasi ekstrak angkak yang digunakan pada penelitian 
ini yaitu 2,5%; 5%; 7,5%; dan 10%. Dari variasi 
konsentrasi tersebut diharapkan semakin tinggi konsentrasi 
maka aktivitas antimikrobianya juga semakin tinggi. 

Dari hasil analisis ragam menggunakan rancangan acak 
lengkap faktorial, dapat diketahui bahwa variasi 
konsentrasi ekstrak angkak berpengaruh terhadap 
pertumbuhan P. aeruginosa. Semakin tinggi konsentrasi 
ekstrak angkak yang ditambahkan, kemampuan dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri P. aeruginosa juga 
semakin tinggi. Hal ini ditunjukkan dengan semakin 
berkurangnya jumlah koloni bakteri seiring dengan 
bertambahnya konsentrasi ekstrak angkak yang digunakan. 
Selain itu, interaksi dari kedua faktor yang digunakan yaitu 
jenis beras dan variasi konsentrasi juga berpengaruh 
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terhadap pertumbuhan bakteri P. aeruginosa, sehingga 
dapat disimpulkan bahwa angkak yang terbuat dari beras 
hitam dengan konsentrasi 10% merupakan angkak yang 
memiliki aktivitas antimikrobia terbaik dari sampel-sampel 
yang digunakan. 

Pengaruh jenis beras dan konsentrasi ekstrak angkak 
terhadap pertumbuhan Escherichia coli 

Penambahan ekstrak angkak pada media pertumbuhan 
E. coli dapat menghambat pertumbuhan bakteri tersebut. 
Namun, perbedaan jenis beras dari angkak yang digunakan 
dan variasi konsentrasi ekstrak angkak tidak berpengaruh 
terhadap pertumbuhan E. coli (Tabel 2, Gambar 2). 

Berdasarkan hasil analisis ragam, interaksi dari faktor 
perbedaan jenis beras dari angkak dan variasi konsentrasi 
ekstrak angkak juga tidak memberikan pengaruh yang 
berbeda. Hal ini diduga karena peptidoglikan pada dinding 
sel E. coli kurang dapat merespons perbedaan jenis angkak 
dan variasi konsentrasi yang digunakan meskipun 
peptidoglikan tersebut cukup sensitif terhadap senyawa 

antimikrobia dari angkak. Dengan demikian, dapat 
disimpulkan bahwa senyawa antimikrobia dari angkak 
efektif digunakan untuk menghambat pertumbuhan E. coli 
meskipun dengan dosis yang rendah, karena dengan 
penggunaan ekstrak angkak dari jenis beras yang memiliki 
kandungan senyawa antimikrobia rendah dan konsentrasi 
rendah pun telah mampu menurunkan jumlah koloni 
bakteri E. coli. 

Mekanisme penghambatan senyawa antimikrobia dari 
ekstrak angkak terhadap pertumbuhan Pseudomonas 
aeruginosa dan Escherichia coli 

Berdasarkan hasil penelitian dengan menggunakan dua 
bakteri uji, yaitu P. aeruginosa dan E. coli, dapat diketahui 
bahwa ekstrak angkak memiliki sifat antimikrobia terhadap 
kedua bakteri tersebut (Tabel 3). Penambahan ekstrak 
angkak pada media pertumbuhan bakteri memberikan 
pengaruh terhadap laju pertumbuhan bakteri. Jumlah 
bakteri yang tumbuh dapat dihambat. 

 
 
 

 
 
Gambar 1. Pengaruh jenis beras serta konsentrasi ekstrak angkak 
terhadap jumlah koloni Pseudomonas aeruginosa 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
Gambar 2. Pengaruh jenis beras serta konsentrasi ekstrak angkak 
terhadap jumlah koloni Escherichia coli 
 

Tabel 1. Pengaruh ekstrak angkak dari berbagai jenis beras 
terhadap jumlah bakteri Pseudomonas aeruginosa 
 

Jenis beras 
Konsentrasi 
ekstrak angkak 
(%) 

U1 U2 U3 Rerata 

Putih 2,5 341 316 327 328,00 
 5,0 336 268 301 301,60 
 7,5 296 364 304 321,30 
 10,0 340 236 244 273,30 
Merah 2,5 366 321 307 331,30 
 5,0 298 311 364 324,30 
 7,5 302 278 368 316,00 
 10,0 300 264 280 281,00 
Hitam 2,5 324 304 292 274,00 
 5,0 236 248 209 231,00 
 7,5 134 196 167 165,60 
 10,0 114 149 176 146,30 
Kontrol 
 

330 351 377 352,60 

Tabel 2. Pengaruh ekstrak angkak dari berbagai jenis beras 
terhadap jumlah bakteri Escherichia coli 
 

Jenis beras 
Konsentrasi 
ekstrak angkak 
(%) 

U1 U2 U3 Rerata 

Putih 2,5 76 62 81 73,00 
 5,0 91 73 47 70,33 
 7,5 63 77 58 66,00 
 10,0 58 59 58 58,33 
Merah 2,5 37 77 56 56,20 
 5,0 55 81 89 75,00 
 7,5 69 72 54 65,00 
 10,0 40 57 48 48,33 
Hitam 2,5 88 58 72 72,66 
 5,0 53 55 95 67,66 
 7,5 75 56 62 64,33 
 10,0 39 58 73 56,66 
Kontrol 
 

172 212 181 188,33 



Biofarmasi    9 (2): 50-54, Agustus 2011 

 

54

Senyawa pada angkak yang berfungsi sebagai agen 
antimikrobia adalah monascidin. Monascidin merupakan 
metabolit sekunder yang dihasilkan oleh M. purpureus 
selama proses fermentasi dalam pembuatan angkak. 
Menurut Justiawan (1997), monascidin diduga 
menghambat sintesis peptidoglikan dari dinding sel bakteri. 
Peptidoglikan adalah molekul yang sangat besar, molekul 
yang meliputi seluruh sel, terbuat dari N-asetil glukosamin 
dan asam N-asetil muramat. Peptidoglikan pada dinding sel 
bakteri tersebut berfungsi menyediakan komponen 
struktural yang kaku dan kuat yang dapat menahan tekanan 
osmosis yang tinggi yang disebabkan oleh kadar ion 
organik dalam sel. Tanpa adanya peptidoglikan pada 
dinding sel bakteri, dalam kondisi lingkungan yang normal, 
bakteri akan menyerap air dan menyebabkan sel bakteri 
pecah, hal ini menyebabkan ketidakstabilan pada sel 
bakteri, sehingga bakteri akan mati (Pelczar 1986). 

Prinsip kerja dari angkak sebagai senyawa antimikrobia 
sama dengan prinsip kerja antibiotik pada umumnya. 
Senyawa antimikrobia tersebut menyerang dinding sel 
dengan cara menghambat sintesis peptidoglikan, hal ini 
dapat mematikan bakteri tanpa membahayakan inangnya. 
Peptidoglikan pada dinding sel bakteri gram positif berbeda 
dengan peptidoglikan pada bakteri gram negatif. Bakteri 
gram positif memiliki lapisan peptidoglikan yang lebih 
tebal dibandingkan bakteri gram negatif, sehingga bakteri 
gram negatif lebih peka terhadap senyawa antimikrobia. 

Pseudomonas aeruginosa tergolong dalam bakteri gram 
negatif dan merupakan bakteri pembusuk yang sering 
ditemukan pada makanan, sedangkan E. coli juga tergolong 
dalam bakteri gram negatif dan merupakan bakteri patogen 
yang sering mengontaminasi makanan. Kedua bakteri 
tersebut sama-sama memiliki lapisan peptidoglikan yang 
tipis dan kurang peka terhadap senyawa antimikrobia. 
Meskipun demikian, penambahan ekstrak angkak dapat 
menghambat pertumbuhan kedua bakteri ini. 
 
Tabel 3. Persentase penurunan jumlah bakteri dengan 
penambahan ekstrak angkak pada media pertumbuhan bakteri 
 

Angkak Konsentrasi 
ekstrak 

Pseudomonas 
aeruginosa (%) 

Escherichia 
coli (%) 

Angkak beras 
putih 

2,5% 6,976 61,238 
5,0% 14,463 62,655 

 7,5% 8,876 64,955 
 10% 22,490 69,027 
Angkak beras 
merah 

2,5% 6,041 70,158 
5,0% 8,026 60,176 

 7,5% 10,380 65,486 
 10% 20,306 74,337 
Angkak beras 
hitam 

2,5% 22,291 61,418 
5,0% 34,486 64,073 

 7,5% 53,034 65,841 
 10% 58,508 69,914 

Apabila dibandingkan, persentase penurunan jumlah 
bakteri pada E. coli lebih tinggi daripada P. aeruginosa. 
Persentase penurunan jumlah bakteri pada P. aeruginosa 
berkisar antara 6-59%, sedangkan pada E. coli berkisar 
antara 60-75%. Perbedaan kepekaan terhadap senyawa 
antimikrobia tersebut dapat disebabkan karena perbedaan 
karakter dari kedua bakteri tersebut. Pseudomonas 
aeruginosa merupakan jenis bakteri yang memiliki tingkat 
kepekaan yang rendah terhadap senyawa antibiotik, hal ini 
diduga karena permeabilitas dinding sel yang rendah, 
sehingga senyawa antibiotik tidak dapat leluasa menembus 
dinding sel untuk menghambat sintesis peptidoglikan 
bakteri tersebut. Hal inilah yang menyebabkan 
Pseudomonas lebih tidak peka terhadap senyawa 
antimikrobia ekstrak angkak daripada E. coli. 

KESIMPULAN 

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini 
adalah sebagai berikut. Angkak yang terbuat dari berbagai 
jenis beras memiliki aktivitas antimikrobia terhadap 
Pseudomonas aeruginosa dan Escherichia coli, hal ini 
dibuktikan dengan adanya penurunan jumlah bakteri pada 
sampel yang media pertumbuhannya ditambahkan dengan 
ekstrak angkak. Interaksi antara jenis beras yang digunakan 
untuk membuat angkak dan variasi konsentrasi ekstrak 
angkak berpengaruh terhadap pertumbuhan P. aeruginosa, 
namun tidak berpengaruh terhadap pertumbuhan E. coli. 
Angkak yang terbuat dari beras hitam memiliki aktivitas 
antimikrobia paling tinggi daripada angkak yang terbuat 
dari beras merah dan beras putih. 

DAFTAR PUSTAKA 

Ardiansyah. 2005. Minum angkak menyehatkan. 
www.journal.agric.food.chem.com. 

Jenie BSL, Mitrajanty KD, Fardiaz S. 1997. Produksi konsentrat dan 
bubuk pigmen angkak dari Monascus purpureus serta stabilitasnya 
selama penyimpanan. Buletin Teknologi dan Industri Pangan 7(2): 39-
46. 

Justiawan RM. 1997. Pemanfaatan pigmen angkak untuk subtitusi nitrit 
dalam pembuatan sosis daging sapi dan pengaruhnya terhadap 
Bacillus stearothermophillus. [Skripsi]. Fakultas Teknologi Pertanian. 
Institut Pertanian Bogor, Bogor. 

Milanda T, Wibowo MS, Gusdinar T et al. 2007. Mutation and 
characterization of an albino mutant of Monascus sp. isolated from the 
Cikapundung River, Bandung. Microbiology Indonesia 1 (1): 19-22. 

Pelczar MJ. 1986. Dasar-dasar Mikrobiologi. UI Press, Jakarta. 
Surdi D. 2005. Potensi beras merah untuk peningkatan mutu pangan. 

Jurnal Litbang Pertanian 24 (3): 93-100. 
Winarno FG, Titi SR. 1994. Bahan tambahan untuk makanan dan 

kontaminan. Pustaka Sinar Harapan, Jakarta. 
 
 

 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


