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INTENSITAS WARNA YANG DIHASILKAN Monascus
purpureus PA
Coco DENGAN BEBERAPA KOMPOSISI MEDIA TUMBUH

Irdawati*, Linda Adinda*, Serly Arva**

*Staf Pengajar Jurusan Biologi .FMIPA UNP, e-mail : Irda_wati40@yahoo.com
**Mahasiswa Biologi FMIPA UNP

ABSTRACT

The (ufn of this research was to find out the color intensity of Monascus purpureus
on Nata de Coco with some growing media composition. The study was conducted from
OC_lober to December 2010 at the Laboratory of Microbiology Department of Bioio‘g:'ca!
Science UNP. This type of research is an experiment by using a Completely Randomized
Design (CRD) with 7 treatment, the corn flour, corn flour: the dregs out (1:1), corn flour:
the dregs out (1:2), corn flour: the dregs out (1: 3), corn flour: rice bran (1:1), corn flour:
rice bran (1:2), corn flour: rice bran (1:3), and 3 replications. Data were anafyéed by
Analysis of Variance (ANOVA) and tested further by Different Distance Real Duncan test
(BJND) at the level of 5%. The results showed there is the combined effect of growing
media on the intensity of color produced. The highest color intensity generated in the
treatment of F (corn flour: the dregs out 1:2) with an average of pigmen absorbance is

0.626.

Keywords: M.purpureus, growing media ,color intensity,nata de coco

PENDAHULUAN

Penggunaan pewarna sintetis pada
produk makanan akhir-akhir ini semakin
banyak ditemui. Hal ini terjadi karena
persaingan  produk makanan di pasar
semakin meningkat. Agar produk makanan
terlihat menarik, maka harus diberi bahan
tambahan berupa pewarna. ~Menurut
Kusumawati, dkk. (2005) penggunaan zal
warna sintetis yang boleh digunakan
semakin berkurang karena banyak yang
menimbulkan alergi dan berbahaya bagi
manusia. Kondisi ini mendorong usaha
pengembangan produk bahan tambahan
makanan terutama zat pewarna yang
bersifat alami.

Monascus sudah lama digunakan
oleh manusia sebagai pewarna alami
makanan (natural food colorant), terutama
di beberapa negara Asia salah satunya yaitu
Cina Selatan. Monascus menghasilkan
angkak, yaitu beras yang ditumbuhi
Monascus  sehingga berwarma merah.

28

Menurut Hamano and Kilikian (2006),
penggunaan pigmen yang dihasilkan oleh
M. purpureus semakin meningkat karena
penggunaanya yang luas, seperti pada
daging, ikan, kecap dan lain-lain, selain itu
pigmen M. purpureus tidak menimbulkan
efek karsinogenik dan teratogenik seperti
halnya pada pewarna sintetis.

Substrat yang baik untuk Monascus
antara lain pati, dekstrin, glukosa, maltosa,
galaktosa dan fruktosa. Jenis sumber
karbon fidak hanya mempengaruhi jumlah
letap’ juga jenis pigmen yang dihasilkan
(Broder and Koehler, 1980; Panitz et al.,
1991; dalam Timotius, 2004). Percobaaan
yang dilakukan Sheu et al (2000)
menggunakan maltosa didapatkan Monas
cus-nata kompleks yang berwarna merah
tua, sedangkan bila digunakan sukrosa
Monascus-nata kompleks yang didapatkan
berwarna merah muda. Perbandingan
antara C dan N yang tidak seimbang akan

mengurangi  intensitas  warma  yang
dihasilkan oleh  Monascus  purpureus
[rdawati
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(Kusumawati, dkk., 2005). Menurut
Peppler dan Perlmen (1979) dalam Busairi
(2009) rasio C/N substrat dalam fermentasi
kapang adalah antara 5-15.

Pigmen Monascus diproduksi secara
tradisional pada substrat beras dan jagung
(Timotius, 2004). Kusumawati, dkk. (2005)
menggunakan perbandingan 1:1, 1:2, dan
1:3 untuk beras berbanding ampas tahy dan
1:1, 1:2, dan 1:3 untuk perbandingan beras
dengan dedak padi dan menghasilkan
intensitas warna merah tertinggi  pada
media beras berbanding ampas tahu (1:1).
Jumlah ampas tahu dan dedak padi yang
digunakan tidak lebih darj 13 untuk tepung
jagung : ampas tahu atau dedak padi karena
menurut Ridawati (1993) Jika jumlah yang
ditambahkan terlalu banyak menyebabkan
media terlalu kental dan aerasi kurang
sempurna sehingga pertumbuhan kapang
terhambat.

Mengingat beras adalah makanan
pokok bagi sebagian besar penduduk
[ndonesia, maka jagung dapat dijadikan
sebagai bahan alternatif sebagai pengganti
beras. Jumlah karbohidrat pada jagung
yang merupakan substrat dasar fermentasi
M. purpureus hampir mendekati Jjumlah
karbohidrat ~ pada  beras.  Menurut
Departemen Kesehatan RI (1996) dalam
Singarimbun (2008) jumlah karbohidrat
pada jagung sekitar 73% sedangkan
karbohidrat pada beras menurut
Simanjuntak (2006) adalah 76%.

Limbah industri makanan seperti
dedak padi, ampas tahu, dan onggok juga
dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan
pigmen merah oleh M. purpureus,
Kombinasi dedak padi, ampas tahu, dan
onggok digunakan untuk menggantikan
sebagian beras yang digunakan sebagai
substrat  (Jenie  dkk, 1994 dalam
Kusumawati, dkk., 2005). Menurut Jenie,
drk. (1994) ampas tahu dapat digunakan
sebagai sumber nitrogen walaupun hasilnya
tidak sebaik sumber nitrogen anorganik.

Nata, selulosa  bakteri yang
" dihasilkan oleh  Acetobacter xylinum,

merupakan hasil fermentasi dari sari buah.
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Biogenesis dan fermentasi nata telah
banyak dipelajari, namun hanya sedikit
penelitian tentang pewarnaan nata. Pewar
naan  pada nata dapat meningkatkan
penampilannya sebagai bahan makanan
(Sheu et al., 2000).Warna yang tampak
pada nata disebabkan pigmen yang berada
di dalam miselium Monascus purpureus
(intraseluler) dan miselium tersebut dapat
tumbuh di dalam jaringan selulosa nata,
Nata yang diwarnai dengan cara seperti ini
disebut Monascus-nata kompleks (Kusuma
wati, dkk., 2005). Monascus-nata kompleks
ini memiliki kelebihan untuk dikonsumsi.
Selain mengandung banyak serat, menurut
Ng et al. (2004), pada Monascus-nata
kompleks terdapat Monakolin K yang dapat
menurunkan kolesterol yang cukup banyak
yaitu 157 /L yang stabil terhadap
pencucian dan kondisi pH yang berbeda.
Dari latar belakang yang diuraikan
diatas, maka telah dilakukan penelitian
“Intensitas  Warna yang  Dihasilkan
Monascus purpureus pada Nata de Coco
dengan  Beberapa Komposisi  Media
Tumbuh.” Adapun tujuan dari penelitian
ini adalah untuk meljhat pengaruh
komposisi media terhadap intensitas warna

merah yang dihasilkan M purpureus pada
Nata de Coco.

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian adalah eksperimen.
Penclitian ini dilaksanakan dag bulan
Oktober-Desember 2010 di Laboratorium
Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas
Matematika dan Iimu Pengetahuan Alam
UNP.Penelitian menggunakan Raﬁcangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 7 perlakuan
dan 3 ulangan. Perlakuan adalah media
fermentasi yang terdiri dari:

A = Tepung jagung,

B = Tepung jagung : dedak padi (1:1),

C = Tepung jagung : dedak padi (1:2),

D = Tepung jagung : dedak padi (1:3),

E = Tepung jagung : ampas tahu (1:1),

F = Tepung jagung : ampas tahu (1:2),
= Tepung jagung : ampas tahu (1:3),
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1. Prosedur Penclitian
Dalam pelaksanaan penelitan dilaku
kan sepuluh tahap sebagai benihut:

& Pembuatan Starter Nata

Starter yang digunaban adalah kaltur
cair dari Acetobacter xylinum yang berasal
dari turunan starter yang diperoleh dan
laboratorium  mikrobiologi FMIPA - UNP
Padang.

b Pembuatan medium  PDA (Patato

Dextrosa Apar) instan

PDA instan diimbany sebanyak 195
gr, lalu dimasukkan ke dalum beaker glass
dan ditambahkan aguades sampas oenoapas
volume 500 ml  dipanashan
mendidih,  laly  dimasukkan ke dalam
Eelenmeyer dan ditutup rapat dengan bapas
dan aluminium foil, stenlisas: di dalam

autoklav pada temperatur | ] i o

S

¢. Pembuatan Nata de Coco

Bahan dasar nata, yaitu sic kelaps,
didiamkan sampai kotorannyi mengendap,
disaring  dengan  kain kasa kermnudian
dipanaskan  di atas apt  besar  sampa
mendidih, selama perebusan hars diadul
Asam cuka sebanyak 10 ml dan gula pasi
schanyak 100 ¢ ditambahkan, daduk
sampai larutan tereampur rata {arutan m
harus memiliki pHl 34 Lalu pupuk ZA
sebanyak 5 g dimasukkun ke dalam larutan
yang mendidih sambil diaduk, kotoran
yang ~muncul di permukaan dibuang.
kemudian dididihkan selama 15 menit.
Panci diangkat dan dibiarkan agak dingin.
Larutan  dituangkan ke dalam  baki
sebanyak S00 ml Baki ditutup dengan
kertas koran dan diikat dengan karet gelany
sampai rapat  dan disimpan di ruang
fermentasi. Setelah dingin starter sehanyak
10% (v/v) dimasukkan ke dalam cairan
media nata. Baki ditutup kembali dibiarkan
sclama 8-14 hari (Wa.isono, 2004 dalam
Susanti, 2000).

d. Pemanenan Nata

Lapisan nata yang terbentuk diambil
kemudian dipotong dengan  ukuran Ix1
cm?. Potongan nata direndam  dalam air

selama kurang lebih 3 har dan setiap han
air diganti  (Rahayu dkk., 1993 dalam
Kusumawati, dkk , 2005)

¢ Pembuatan Starter M. purpurcus
Media yang digunakan vantu 100 mi
ckstrak jagung ditambah 4% tepung beras
Sebapat sumber mtrogen dan mtneralowa
ditambahkan NHNO; 0,15%, MgdO;
74,0 0,1% dan KH PO 0.25% ( jenee dan
Fachida, 1991 dalam jenie, 1994) Setelsh
e pH media  diatur
distenihisasy pada subu 1217°C sclama 20
menit, Setelah dingin, media dunokulast
dengan spora kapang dari agar mnag yang

mengad: 6 dan

-

dilcpas dengan  menggunakan we stend
schanvak 10 ml  (Ridawatr, [99%),
temudian diinkubast sclama 7 han (bemec,
dik , 1994)

[ Pembuatan Media Tumbeh

Pembaatan Tepung Jagung, Fepung
Amgpas Tahe, dan Tepung Dedak Pade Bip
Jagung, hy, dan dedak  pod
dikeninghan di dalam oven scluma ? han
dengan suby 60°C, kemudian dibalusian
dengan  menggunakan blemder  ( Rsuma
wate, dik., 2005)

aftifias

g Pembuatan Media Fermentast

1y Pembuatan Media A( lepung jagung)
Tepung wchvany ak i oe

ditasmbakian akuades mengade 100 ml

jaghusg

kemudian deduhihban pada suhu 10U %
dan Masukkan  media ke
dalam Erlenmever 250 ml

) Pembuatan Media B (Tepung jagung:
Tepung Ampas tahu = i1
Tepung jagung scbanvak 5 g dan
tepung ampas tahu > gr Jitambahkan
akuades menjadi 100 ml kemudian
dididihkan pada suhu 100°C  dan
disaring. Masukkan media kedalam
Erlenmever 250 ml.

1) Pembuatan Media € (Tenung jagung:
Tepung Ampas tahu ° 1:2)
Tepung Jagung sebanyak S gr dan
tepung ampas tahu 10 gr ditambahkan
akuades menjadi 100 m! kemudian di
Jidihkan pada suhu 100°C dan disa-

disaning

Irdawati
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ring. Masukkan
Erlenmeyer 250 ml.

4) Pembuatan Media D (Tepung jagung:
Tepung Ampas tahu = 1:3)
Tepung jagung sebanyak 5 gr dan
tepung ampas tahu 15 gr ditambahkan
akuades menjadi 100 ml kemudian
dididihkan pada suhu 100°C dan
disaring. Masukkan media kedalam
Erlenmeyer 250 ml.

5) Pembuatan Media E (Tepung Jagung:
Tepung Dedak padi = 1:1)
Tepung jagung sebanyak 5 gr dan
tepung dedak padi 5 gr ditambahkan
akuades menjadi 100 ml kemudian di
didihkan pada suhu 100°C dan disa-
ring. Masukkan media kedalam Erlen-
meyer 250 ml.

6) Pembuatan Media F (Tepung Jjagung:
Tepung Dedak padi = 1:2)
Tepung jagung sebanyak 5 gr dan
tepung dedak pad: 10 gr ditambahkan
akuades menjadi 100 ml kemudian di
didihkan pada suhu 100°C dan disa-
ring. Masukkan media kedalam Erlen-
meyer 250 ml.

7) Pembuatan Media G (Tepung jagung:
Tepung Dedak padi = 1:3)
Tepung jagung sebanyak 5 gr dan
tepung dedak padi 15 gr ditambahkan
akuades menjadi 100 ml kemudian di
didihkan pada suhu 100°C dan disa-
ring. Masukkan media kedalam
Erlenmeyer 250 ml.

media kedalam

h. Fermentasi Monascus-Nata Kompleks

Media fermentasi dinetralkan dengan
menambahkan 1M NaOH. Sepuluh
potongan nata de coco dengan vkuran 1x1
cm’ (pxl) dimasukkan ke dalam tiap-tiap
media fermentasi (100 ml) dalam
Erlenmeyer 250 ml. Setelah disterilisasi
dalam autoclave pada suhu 121°C selama
20 menit, kemudian didinginkan. Setiap
Erlenmeyer diinokulasi dengan starter
sebanyak 10% (v/v). Fermentasi berlang
Sung selama 16 hari dan dilakukan dengan
Shaker kecepatan 100 rpm pada suhu kamar

(Tenie dkk., 1994; Sheu et al., 2000 dalam
Kusumawati, dkk., 2005).
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1. Ekstraksi Pi g&

Monascus-nata kompleks dikeringkan
pada suhu 70°C selama 24 jam. Monascus-
nata kompleks yang sudah kering sebanyak
0,07 g ditumbuk dengan mortar dan
ditambah 10 mL metanol sambil diaduk
dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi
kemudian didiam kan selama 24 jam.
Campuran kemudian disentrifugasi pada
kecepatan 4000 rpm selama 30 menit.
Supematan disaring dengan kertas saring
dan merupakan pigmen intraseluler yang
akan  diukur intensitas warnanya
menggunakan Spektro fotometer UV-VIS
(Kanoni dan Astuti, 1988; Jenie, 1995
dalam Kusumawati, dkk., 2005).

J. Pengamatan
Pengamatan dilakukan pada akhir

fermentasi yaitu setelah hari ke-16 dengan

mengukur :

I) Intensitas wama.
Supernatan yang dihasilkan disaring
dengan kertas saring dan diukur
intensitas warnanya menggunakan UV-
VIS dengan paamjang gelombang 400-
500 nm (Kusuma wati, dkk., 2005).

2) Berat Miselia.
Penghitungan berat miselia Monascus-
nata kompleks dilakukan dengan
mencari  selisih berat kering nata
sebelum dan sesudah fermentasi. Berat
kering didapatkan setelah nata
dikeringkan di dalam oven dengan
suhu 70°C  selama beberapa hari
sampai beratnya konstan.

3) Uji Organoleptik Terhadap Wama
Nata
Uji organoleptik yang dilakukan
adalah uji penerimaan (preference lest)
yaitu tingkat kesukaan dari 10 orang
panelis terhadap warna Monascus-nata
kompleks. Tingkat kesukaan panelis
diisikan pada formulir yan2 te'ah
disediakan oleh peneliti.. Panelis
memilih skor tingkat kesukaan yang
tersedia, yaitu: 1 = sangat tidak suka, 2
= tidak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka
(Socekarto, 1985).

al
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2. Teknik Analisis Data

o Data dari perlakuan kecuali berat
miselia dari nata dan uji organoleptik
terhadap warna nata, dianalisis dengan
Analisis Variansi (ANOVA). Hasil yang
berbeda nyata dilakukan Uji Lanjut Beda
.{a()r;iic) Nyata Duncan (BJND) (Hanafiah,

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Hasil

Dari has¥
menggunakan
(ANOVA) untuk,

warna merah .
Monascus purpureus *p
tasi yang berbeda mend}ﬁj
berbada nyata. Uji lanjut (.izh
menggunakan metode BIND®
Nyata Duncan) karena dipcrolhé'h.
besar dari 5%. Rata-rata intensitas®
mefah yang didapat setelah dilakukan,
lanjut dapat dilihat pada tabel di bawah%%

Tabel 1. Rata-rata intensitas warna merah yang dihasilkan M. purpureus

Perlakuan

Nilai intensitas pigmen merah

0,040 a

0,057 a

0,059 a

0,066 a

0,070 a

0,141 a

m|Q(m|»>| O @O

0,626 b

Keterangan : angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda myata

pada taraf 5% menurut uji

Berdasarkan statistik uji lanjut yang
dilakukan dengan uji BIND di dapatkan
bahwa perlakuan A, B,C, D, E dan G
tidak berbeda nyata, namun berbeda nyata
dengan perlakuan F. Dari Tabel 4 dapat
diketahui bahwa intensitas warna merah
pada perlakuan F (media fermentasi
tepung jagung dan ampas tahu dengan
perbandingan 1:2) merupakan hasil yang
tertinggi dibandingkan dengan perlakuan
lainnya.

Selain  intensitas
dilakukan juga pengamatan terhadap berat
miselia. Berat miselia didapatkan dari
selisih berat kering nata sebelum fermentasi
dengan berat  kering nata  sctelah
fermentasi. Data rerata berat miselia dapat
dilihat pada Tabel di bawah ini.

Tabel 2. Rerata berat miselia Monascus-
Nata Kompleks (g)

Perlakuan Berat misclia
G 0,010

a?

warna merah

Beda Jarak Nyata Duncan (BJND).

0,013
0,013
0,013
0,017
0,017
0,023

Uji organoleptik dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan warna panelis
terhadap hasil penelitian.Dari hasil yang
didapatkan ~dapat disimpulkan bahwa
tanggapan panelis terhadap warna dari
Monascus-nata kompleks adalah suka,
kecuali pada dua perlakuan yaitu perlakuan
A dan G tanggapan panelis tidak suka.

| OO m || >

2. Pembahasan
Intensitas wama merah diukur

berdasarkan absorbansi supernatan yang
dihasilkan. Intensitas warna merah tertinggi
didapatkan pada perlakuan F (media tepung
jagung ~ dan  ampas tahu  dengan
perbandingan 1:2), hal éni discbabkan pada
jagung terdapat karbohidrat yang dapat

Irdawalti
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digunakan sebagai sumber karbon bagi M.
Purpureus, dan protein dari ampas tahu
digunakan sebagai sumber nitrogennya. Lin
(1973) dalam Kusumawati,dkk., (2005)
menyatakan media fermentasi yang paling
baik untuk pembentukkan pigmen marah
oleh Mpurpureus adalah bahan yang
mengandung pati sebagai sumber karbon
(C). Timotius (2004) menambahkan selain
sumber karbon, jenis sumber nitrogen yang
digunakan mempengaruhi pertumbuhan
dan produksi pigmen. Ampas tahu selain
mengandung protein juga mengandung
cukup banyak pati (Jenie, dkk., 1994)
sehingga pati dari ampas tahu dapat
digunakan sebagai sumber karbon.

Perbandingan antara sumber karbon
(C) dan nitrogen (N) juga berperan penting
dalam pertumbuhan dan produksi pigmen
dari M. purpureus. Menurut Broder dan
Koehler (1980) dalam Kusumawati, dkk.,
(2005) bila konsentrasi C dalam media
meningkat  harus  diimbangi  dengan
peningkatan konsentrasi N yang
dibutuhkan untuk mencapai pertumbuhan
maksimum dan pembentukkan pigmen.
Menurut Peppler dan Perlmen (1979)
dalam Busairi (2009) rasio C/N yang
dibutuhkan untuk mencapai pertumbuhan
yang maksimum berkisar antara 5-15.

Dari hasil perhitungan rasio C/N
dari jagung dengan ampas tahu didapat
nilai C/N mencapai nilai 5 (Lampiran 2),
sehingga intensitas warna yang dihasilkax}
pada perlakuan A, E, F dan G lebih tinggi
dari perlakuan lainnya. Pada perlakual} B,
C, dan D rasio C/N di bawah 5 (Lampiran
2), sehingga intensitas warna merah yang di
dapat juga lebih rendah dari perlakuan
lainnya. Jika rasio C/N tidak mencapai 5,
maka pertumbuhan dari kapang M.
Purpureus {idak mencapai pertumbuhan
yang maksimum, sehingga metabolit
sekunder yang dihasilkan juga lebih sedikit.

Intensitas warna merah pada
perlakuan F adalah yang paling tinggi
diantara perlakuan yang lainnya. Hal ini
» dikarenakan pada perlakuan F (media
epung jagung dan ampas tahu dengan

EKSAKTA Vol. 1 Tahun XII1 Februari 2012

perbandingan %:2) C/N mencapai 5 yang
berarté tersedia nutrisi yang baik untuk
kapang M purpureus mencapai pertum
buhan maksimum. Selain dipengaruhi oleh
C/N, produksi pigmen yang tinggi juga
dipengaruhi oleh kadar asam amino yang
terdapat pada media. Sebagaimana yang
dikemukakan oleh Broder dan Koehler
(1980) dalam Jenie, dkk., (1994) produksi
pigmen dari M. purpureus pada media cair
juga dipengaruhi oleh jumlah protein dan
asam amino yang larut dalam air. Selain itu
Wong et al. (1981) dalam Timotius (2004)
menyatakan perubahan warna terjadi bila
pigmen oranye bereaksi dengan asam
amino sehingga terbentuk pigmen merah.
Jadi pada perlakuan [ yaitu, media tepung

jagung  dengan ampas tahu  1:2,
diperkirakan mengandung banyak asam
amino  yang larut schingga  dapat

dimanfaatkan untuk meningkatkan produk
si pigmen pada M. purpureus.

Penggunaan ampas tahu sebagai
kombinasi media sangal mempengaruhi
pigmen merah yang dihasilkan oleh M
purpureus. Ampas tahu yang digunakan
sebagai kombinasi media akan menambah
jumlah karbohidrat dan asam amino pada
media fermentasi. Sebagaimana yang
terlihat pada penelitian yang dilaporkan
oleh Kusumawati, dkk., (2005), intensitas
warna merah yang tertinggi terdapat pada
media ekstrak beras dengan ampas tahu,
sedangkan media yang menggunakan
ckstrak beras dengan dedak padi didapat
hasil intensitas warna merah yang rendah.

Menurut Sheu, et al. (2000) miselia
dari M. purpureus dapat tumbuh di:dalam
jaringan selulosa nata. Untuk mengetahui
seberapa besar pertumbuhan miselia M.
purpureus di dalam selulosa nata dilakukan

perhitungan  terhadap berat miselia.
Penghitungan beral miselia pada Monas
cus-nata  kompleks dilakukan dengan

mencari selisih antara berat kering scbelum
fermentasi dengan berat kering sesudah
fermentasi. Dari Tabel 2 dapat dilihat berat
miselia tertinggi pada perlakuan I (media

o b
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tepung jagung dan ampas tahu dengan
perbandingan 1:2) yaitu 0,023 g.

Pada dasarnya jumlah miselia akan
tinggi  jika  pertumbuhan kapang
M. purpureus mencapai maksimum. Jika
nutrisi yang terdapat pada media baik,
maka pertumbuhan kapang M. purpureus
akan mencapai maksimum. Pada perlakuan
F (media tepung jagung dan ampas tahu
dengan perbandingan 1:2) diperkirakan
nutrisi yang terkandung lebih baik dari
perlakuan lainnya. Hal ini dapat dihubung
kan dengan tingginya intensitas warna
merah yang dihasilkan pada perlakuan ini.

Pada awalnya jumlah miselia pada
perlakuan F (media tepung jagung dan
ampas tahu dengan perbandingan 1:2) lebih
banyak dari perlakuan lainnya, namun
karena adanya miselia yang lisis
menyebabkan jumlah miselia menurun dan
kadar pigmen ekstraseluler meningkat.
Seperti yang diungkapkan oleh Jenie, dkk.,
(1994) penurunan berat miselia seiring
dengan peningkatan kadar pigmen merah
ekstraseluler yang berasal dar pigmen

intraseluler  sebagai  akibat  lisisnya
miselium kapang.
Hasil uji  organoleptik  yang

dilakukan terhadap 10 orang panelis terlihat
tanggapan panelis menyukai warna dari
sebagian besar hasil perlakuan. Hanya pada
dua perlakuan, yaitu perlakuan A dan G
yang mendapat tanggapan tidak suka dari
panelis.

Dari hasil rangking nilai rata-rata uji
kesukaan, didapatkan perlakuan F (media
tepung jagung dan ampas tahu demgan
perbandingan 1:2) yang memiliki intensitas
warna merah tertinggi mendapat rata-rata
skor yang paling tinggi pula, yaitu 2,9 yang
dibulatkan menjadi 3. Perfakuan F (media
tepung jagung dan ampas tahu dengan
perbandinzan 1:2) ini dianggap panelis
paling menarik karena warmma merah yang
merupakan akibat adanya miselia kapang
M. purpureus yang tumbuh di dalam
selulosa nata terlihat sangat cerah dan
merata dibandingkan dengan sampel yang
lainnya, sedangkan pada perlakuan yang

o

mendapat respon tidak suka dikarenakan
warna merah sangat sedikit dan wana
kuning yang yang terlihat tidak merata,
sehingga penampilan nata terlihat kurang
menarik.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah diperoleh, maka dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut :

1. Komposisi media tumbuh berpengaruh
terhadap intensitas warna merah yang
dihasilkan oleh Monascus purpurcus
dengan intensitas wamna tertinggi pada
media tepung jagung : ampas tahu
(1:2).

2. Berat misclia tertinggi didapat pada
perlakuan media tepung jagung
ampas tahu (1:2).

3. Uji organoleptik terhadap warna,
komposisi media tepung jagung :
ampas tahu (1:2) mendapat respon
suka sedangkan komposisi media
tepung jagung dan media tepung
jagung : ampas tahu (1:3) mendapat
respon tidak suka.
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