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Kent Mira Candra, NRP 6103008083. Pengaruh Lama Pengukusan
Beras Varietas IR 64 terhadap Produksi Pigmen Monascus sp. BST1
Di bawah bimbingan:

1. Ignatius Srianta, S. TP., MP.

2. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Angkak merupakan produk fermentasi beras oleh kapang Monascus
dan umumnya digunakan sebagai pewarna alami pada makanan. Beras
yang belum diolah memberikan kondisi yang kurang sesuai untuk
pertumbuhan dan produksi pigmen Monascus, oleh karena itu diperlukan
perlakuan pendahuluan untuk mengubah sifat fisikokimia beras.
Pengukusan beras menyebabkan granula pati tergelatinisasi sehingga
lebih mudah dimanfaatkan oleh Monascus. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh lama pengukusan beras varietas IR 64 terhadap
produksi pigmen Monascus sp. BST1. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal dengan perlakuan
variasi lama pengukusan (0, 10, 20, 30, 40, dan 50 menit). Beras kukus
difermentasi selama 7 hari pada suhu ruang (30£2°C). Masing-masing
perlakuan diulang empat kali. Parameter pengujian adalah kadar air beras
kukus, angka lempeng total angkak, kadar pigmen angkak larut air dan
larut etanol. Data dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA)
dengan a = 5%. Jika terdapat pengaruh nyata maka dilanjutkan dengan
Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT) dengan a = 5%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa lama pengukusan berpengaruh nyata
terhadap kadar air beras kukus, angka lempeng total dan produksi pigmen
Monascus sp. BST1. Pengukusan beras IR 64 selama 30 menit
menghasilkan pigmen kuning, oranye, dan merah paling tinggi, yaitu
85,70 AU/g, 12,60 AU/g, dan 12,33 AU/g untuk pigmen larut air serta
754,25 AU/g, 142,50 AU/g, dan 177,50 AU/g untuk pigmen larut etanol.

Kata kunci: Angkak, Monascus sp. BST1, beras IR 64, pigmen, lama
pengukusan.



Kent Mira Candra, NRP 6103008083. Effect of Steaming Time of IR 64
Rice on The Production of Monascus sp. BST1 Pigments

Advisory Commitee:;

1. Ignatius Srianta, S. TP., MP.

2. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Angkak is a fermented rice product of Monascus and used commonly
as natural food colorant. Raw rice gives inappropriate condition to
Monascus growth, hence it needs pretreatment to change the
physicochemical properties of rice. Steaming of rice will gelatinize starch
granule so that it becomes easier to be utilized by Monascus enzyme. The
aim of this research is to study the effect of steaming time of IR 64 rice on
the production of Monascus sp. BST1 pigments. The experimental design
used is single factor Randomized Complete Block Design (RCBD). The
treatment is steaming time (0, 10, 20, 30, 40, and 50 minutes). Steamed
rice was fermented for 7 days at room temperature (30+2°C). This
experiment has four replications. The parameter assays are moisture
content of steamed rice, total plate count, water and ethanol soluble
pigments quantity of the angkak. The results was analyzed with Analysis
of Variance (ANOVA) with a = 5%. If there is significant difference, the
result will then be tested with Duncan Multiple Range Test (DMRT) with
a = 5%. The results show that steaming time strongly affects the moisture
content of steamed rice, total plate count, and production of Monascus sp.
BST1 pigments. Steaming of IR 64 rice for 30 minutes gave the highest
yellow, orange, and red pigments of 85,70 AU/g, 12,60 AU/g, and 12,33
AU/g for water-soluble pigments and 754,25 AU/g, 142,50 AU/g, dan
177,50 AU/g for ethanol-soluble pigments.

Key words: Angkak, Monascus sp. BST1, IR 64 rice, steaming time.
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