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ABSTRAK

AKTIVITAS ANTIMIKROBA EKSTRAK DAN FRAKSI ANGKAK (Red
Fermented Rice) PADA SUBSTRAT SINGKONG (Manihot esculenta
Crantz.) OLEH Monascus purpureus TERHADAP Staphylococcus aureus,
Escherichia coli DAN Candida albicans

Ega Widyawati
1504015124

Angkak (Red Fermented Rice) merupakan hasil fermentasi beras yang dibuat
melalui proses fermentasi padat dengan bantuan kapang Monascus purpureus.
Angkak memiliki aktivitas sebagai antimikroba. Penelitian ini dilakukan
menggunakan umbi singkong (Manihot esculenta Crantz.) sebagai substrat yang
bertujuan untuk mengetahui aktivitas antimikroba dari ekstrak dan fraksi angkak
oleh kapang Monascus purpureus terhadap bakteri Staphylococcus aureus,
Escherichia coli dan jamur Candida albicans. Hasil fermentasi diekstraksi dengan
metode maserasi menggunakan pelarut etanol 70%, kemudian ekstrak difraksinasi
menggunakan pelarut n-heksan dan etil asetat. Pengujian aktivitas antimikroba
ekstrak etanol angkak dan fraksi n-heksan angkak, fraksi etil asetat angkak
dilakukan dengan metode difusi menggunakan cakram dengan tiga variasi
konsentrasi yaitu 2,5%, 5%, dan 7,5%. Ciprofloxcacin (sebagai kontrol positif
untuk aktivitas antibakteri dengan konsentrasi 0,00548 mg/mL) dan Nistatin
(sebagai kontrol positif untuk aktivitas antijamur dengan konsentrasi 500
mg/mL).Aquadest (sebagai kontrol negatif). Parameter yang diukur adalah
diameter zona hambat. Hasil menunjukkan bahwa fraksi etil asetat konsentrasi
7,5% memiliki aktivitas paling baik terhadap penghambatan bakteri
Staphylococcus aureus dan jamur Candida albicans dibanding ekstrak dan fraksi
n-heksana yaitu masing-masing sebesar 9,69 mm dan 11,98 mm. Sedangkan
fraksi n-heksana pada konsentrasi 7,5% memiliki aktivitas paling baik terhadap
bakteri Escherichia coli yaitu sebesar 8,44 mm.

Kata Kunci : Antimikroba, Angkak, Candida albicans, Escherichia coli,
Manihot  esculenta  Crantz, Monascus  purpureus,
Staphylococcus aureus.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pigmen warna merupakan salah satu metabolit sekunder yang dapat
dihasilkan oleh mikroorganisme. Mikroorganisme yang paling banyak jenisnya
dalam menghasilkan pigmen adalah kapang. Salah satu kapang penghasil pigmen
adalah Monascus purpureus dengan pewarna yang dihasilkannya adalah angkak.
Angkak merupakan hasil fermentasi Monascus purpureus dengan menggunakan
beras sebagai substrat. Angkak merupakan pewarna alami yang memiliki warna
konsisten, stabil serta mudah diaplikasikan pada bahan makanan. Pigmen merah
(Angkak) telah lama digunakan sebagai pewarna makanan di negara-negara Asia
seperti Cina, Indonesia, Jepang, dan Filipina. Umumnya digunakan sebagai
makanan pelengkap, menu diet dan mewarnai berbagai produk makanan seperti
produk ikan, keju, kedelai, pikel sayuran, dan sosis (Lindayani dan Hartaynie
2011).

Monascus purpureus dapat tumbuh baik pada medium yang banyak
mengandung amilosa tinggi dan amilopektin yang rendah misalnya beras. Beras
pera dengan intensitas amilosa yang tinggi (20-25%) dan amilopektin yang rendah
merupakan substrat yang baik untuk pembuatan angkak (Kasim dkk. 2005).
Monascus purpureus merupakan spesies jamur yang dapat tumbuh pada substrat
yang mengandung pati (Edrogrul and Azirak 2005). Karbohidrat dan protein juga
merupakan nutrisi  yang dibutuhkan oleh Monascus purpureus untuk
pertumbuhan, karena karbohidrat dan protein merupakan sumber karbon dan
sumber nitrogen yang penting dalam pembentukan pigmen (Yuliana, 2015).
Selain media beras, salah satu bahan yang berpotensi untuk dijadikan sebagai
bahan pembuatan angkak adalah singkong, dimana singkong memiliki kandungan
karbohidrat dan protein masing-masing sebesar 36,8 g dan 1 g (Putri dan
Wikanastari 2012).

Selain digunakan sebagai pewarna alami dan pengawet, angkak juga
memiliki aktivitas sebagai antimikroba. Pigmen warna yang dihasilkan dari kultur

Monascus purpureus memiliki aktivitas antimikroba terhadap genus Bacillus,
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Streptococcus, Staphylococcus aureus dan Pseudomonas (Feng et al., 2019).
Pigmen warna dari Monascus purpureus juga memiliki aktivitas antijamur pada
beberapa spesies jamur genus Aspergillus, Mucor, Penicillium dan Fusarium
(Ungureanu et al., 2009).

Penelitian ini dilakukan untuk mengukur kadar hambat minimum yang
dihasilkan dalam menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, dan jamur Candida albicans. Bakteri Staphylococcus aureus
merupakan bakteri patogen pada manusia. Staphylococcus aureus merupakan
salah satu bakteri penyebab infeksi tersering di dunia. Tingkat keparahan
infeksinya pun bervariasi, mulai dari infeksi kulit (Impetigo), infeksi traktus
respiratorius, infeksi traktus urinarius, sampai infeksi pada mata dan Central
Nervous System (CNS) (Deleo et al., 2010). Escherichia coli merupakan bakteri
yang bersifat patogen pada manusia dan menyebabkan gangguan pencernaan pada
manusia serta mengganggu sistem kerja dari organ lambung. Bakteri ini juga
sebagai penyebab utama dari morbiditas dan mortilitas diseluruh dunia (Kusuma,
2010). Candida albicans penyebab kandidiasis yang merupakan infeksi jamur
dengan insiden tertinggi disebabkan oleh infeksi oportunistik (Mutiawati 2016).

Pengobatan terhadap penyakit infeksi dilakukan dengan menggunakan
suatu antibiotik. Penggunaan antibiotik yang tidak tepat dapat memicu terjadinya
resistensi. Menurut CDC U.S. Department of Health and Human Service pada
tahun 2013, sedikitnya 23.000 orang meninggal dunia setiap tahunnya sebagai
akibat penyakit infeksi yang disertai dengan resistensi antibiotik (Kurniati dkk.
2017). Fenomena resistensi antibiotik yang terus berkembang dapat diatasi salah
satunya dengan pengembangan obat-obatan antibiotik baru. Pengembangan obat-
obat antibiotik baru tersebut dapat bersumber dari bahan alam yang memiliki
aktivitas antibakteri dan antijamur.

Penelitian Lindayani dan Hartaynie (2011) menyatakan bahwa biji-bijian
seperti jagung, kacang hijau, kacang kedelai dan umbi-umbian (kimpul, singkong
dan kentang) dapat dimanfaatkan sebagai substrat dalam produksi pigmen warna
oleh Monascus purpureus. Berdasarkan latar belakang tersebut maka dilakukan
uji aktivitas Ekstrak dan Fraksi Angkak terhadap mikroorganisme Staphylococcus

aureus, Escherichia coli dan Candida albicans dimana ketiga mikroorganisme
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tersebut merupakan mikroba patogen pada manusia. Angkak yang dihasilkan oleh
kapang Monascus purpureus dengan fermentasi padat menggunakan umbi
singkong sebagai substratnya. Metode yang digunakan adalah metode difusi
cakram dengan cara merendam kertas cakram dalam larutan uji ekstrak dan fraksi,
kemudian diletakkan pada bakteri uji. Pada penelitian ini digunakan parameter
terbentuknya zona bening disekitar cakram. Dengan adanya zona bening tersebut
menunjukkan terjadinya penghambatan pertumbuhan bakteri dan jamur.
B. Permasalahan Penelitian

Selama ini proses fermentasi angkak dilakukan dengan menggunakan
substrat beras, dimana beras memiliki sumber karbohidrat yang merupakan nutrisi
yang dibutuhkan oleh Monascus purpureus untuk pertumbuhan. Selain beras,
yang memiliki sumber karbohidrat yang cocok untuk kapang Monascus purpureus
dalam pembuatan angkak adalah singkong (Manihot esculenta Crantz.), dimana
singkong memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi yaitu sekitar 36,8 g.
Dengan demikian dapat dirumuskan masalah apakah ekstrak dan fraksi dari
angkak yang dihasilkan oleh kapang Monascus purpureus pada substrat umbi
singkong mampu menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus,
Escherichia coli dan jamur Candida albicans?
C. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui aktivitas dari ekstrak maupun fraksi angkak yang
dihasilkan oleh kapang Monascus purpureus menggunakan substrat umbi
singkong mampu menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus,
Escherichia coli dan jamur Candida albicans.
D. Manfaat Penelitian

Dengan dilakukannya penelitian ini, diharapkan dapat memberikan
informasi tambahan kepada masyarakat tentang aktivitas antimikroba pada angkak
khususnya yang terbuat dari substrat singkong dalam menghambat pertumbuhan

bakteri Staphylococcus aureus, Escherichia coli dan jamur Candida albicans.
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