
  

 

PENGARUH pH (5, 6, DAN 7) DAN JENIS BIJI-BIJIAN 

(JAGUNG, KEDELAI, DAN KACANG HIJAU) TERHADAP 

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN PIGMEN YANG 

DIHASILKAN OLEH Monascus purpureus 

   

EFFECT OF pH (5, 6, AND 7) AND GRAINS VARIETY 

(CORN, SOYBEAN, AND MUNGBEAN) ON ANTIOXIDANT 

ACTIVITY AND PIGMENT OF Monascus purpureus 

 

 

SKRIPSI 

 
Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat – syarat guna  

memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

 

Oleh : 

BANGGA PUTRASETIA 

07.70.0013 

 

 
 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 

SEMARANG 

 

2011



 

 

  

1 Petrus 3:12 

”Sebab mata Tuhan tertuju kepada orang-orang benar, dan telinga-Nya 

kepada permohonan mereka yang minta tolong.” 
 

We are a good team… 

 

 

 

ANGKAKERZ: Catherine, Linda, Nita, Bangga, Lia, Cornel, Novi 



 

 

  

PENGARUH pH (5, 6, DAN 7) DAN JENIS BIJI-BIJIAN 

(JAGUNG, KEDELAI, DAN KACANG HIJAU) TERHADAP 

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN PIGMEN YANG 

DIHASILKAN OLEH Monascus purpureus 

 

EFFECT OF pH (5, 6, AND 7) AND GRAINS VARIETY 

(CORN, SOYBEAN, AND MUNGBEAN) ON ANTIOXIDANT 

ACTIVITY AND PIGMENT OF Monascus purpureus 

 

Oleh: 

BANGGA PUTRASETIA 

NIM : 07.70.0013 
Program Studi : Teknologi Pangan 

 

Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan 

di hadapan sidang penguji pada tanggal : 6 Juni 2011 

 

 

Semarang, 9 Agustus 2011 

 

Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Katolik Soegijapranata

  

 

 

Pembimbing I  Dekan 

   

       

 

 

Ir. Lindayani, MP., PhD. Ita Sulistyawati, STP., MSc. 

 

 

 

Pembimbing II 

 

 

 

 

Dra. Laksmi Hartayanie, MP. 



 

 

  

RINGKASAN 

 

 
Angkak merupakan hasil fermentasi beras oleh Monascus purpureus. Pigmen yang 

dihasilkan angkak antara lain: monascorubrin dan rubropunctatin (pigmen merah), 

monascin dan ankaflavin (pigmen kuning), serta rubropunctamin dan monascorubramin 

(pigmen ungu) yang sering digunakan sebagai pewarna alami dan bersifat non-toxic. 

Angkak diketahui memiliki sifat antioksidan yang dapat mencegah efek negatif dari 

radikal bebas. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis substrat 

dan pH inkubasi terhadap aktivitas antioksidan dan pigmen yang dihasilkan oleh 

Monascus purpureus. Substrat yang digunakan adalah jagung, kedelai, dan kacang 

hijau.Untuk pengembangan inokulum digunakan media PDA dan variasi pH inkubasi 

yang digunakan adalah 5, 6, dan 7. Analisa pigmen menggunakan Thin Layer 

Chromatografi (TLC) dengan eluen chloroform:etanol (90:10). Hasilnya setiap sampel 

memiliki setidaknya satu spot yang memiliki nilai Rf yang sama dengan kontrol angkak 

komersil yang terbuat dari beras, untuk kedelai ada dua spot yang memiliki nilai Rf 

sama dengan kontrol. Aktivitas antioksidan diukur dengan metode radical scavening 

dengan menggunakan larutan DPPH. Hasil tertinggi terdapat pada sampel yang 

menggunakan substrat kedelai pada pH 6 yaitu dengan nilai %discoloration 87,44 ± 

0,02 dan yang paling rendah adalah sampel yang menggunakan substrat jagung pada pH 

5 yaitu dengan nilai %discoloration 62,07 ± 0,03. 

 

  



 

 

  

SUMMARY 

 

 

Angkak / Red Yeast Rice is a rice fermented product of Monascus purpureus. Angkak 

produce some pigments like: monascorubrin and rubropunctatin (red pigment), 

monascin and ankaflavin (yellow pigment), rubropunctamin and monascorubramin 

(purple pigment) which commonly used as natural colorants and have non-toxic 

properties. Angkak has antioxidant properties which can prevent the negative effect of 

free radicals. This research purpose was to study the influence of substrate and 

incubation pH on antioxidant activities and pigment of Monascus purpureus. The 

substrates used in this research are corn, soybean, and mungbean. Potato Dextrose 

Agar (PDA) was used to grow the Monascus purpureus and the varieties of incubation 

pH are 5, 6, and 7. Pigment analyzed with Thin Layer Chromatografi (TLC) and the 

solvent is  chloroform:etanol (90:10). The results show that every sample has at least 

one spot that has same Rf-value with commercial angkak as control, in this case 

fermented product from soybeans have two spots that have same Rf-value with control. 

The antioxidant activities was measured with radical scavening method with DPPH. 

The highest result was Monascus purpureus fermented soybean incubated in pH 6 with 

the %discoloration value of 87.44 ± 0.02 and the shortest resuls was fermented corn 

incubated in pH 5 with the %discoloration value of 62.07 ± 0.03. 
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