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Bioaktivitas Produk Fermentasi Monascus
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Produk fermentasi Monascus telah digunakan secara tradisional oleh penduduk di negara-negara Asia
sebagai makanan dan obat. Secara tradisional, media yang digunakan adalah beras kukus. Selama
fermentasi, kapang Monascus sp. menghasilkan berbagai metabolit penting. Selain pigmen, kapang
Monascus sp. menghasilkan monacolin K, monascin, asam dimerumat dan lain-lain yang memberikan efek
positif untuk kesehatan. Penelitian-penelitian terkini melaporkan bahwa Monascus sp. dapat tumbuh dan
menghasilkan metabolit-metabolit yang penting pada media selain beras, yaitu kedelai, dioscorea, adlay, dan
lain-lain. Artikel ini adalah review dari bioaktivitas produk-produk fermentasi Monascus termasuk aktivitas
antihiperkolesterolemia, antihipertensi, antioksidan antidiabetes dan antiinflamasi.

Kata kunci: fermentasi, Monascus, bioaktivitas.

Bioactivity of Monascus Fermentation Product

Monascus-fermented product has been used traditionally in Asian countries as food and medicine.
Traditionally, Monascus-fermented rice was produced with cultivate Monascus sp. on steamed rice medium.
During fermentation, Monascus sp. produce various metabolites. Beside pigments, Monascus sp. also
produces monacolin K, monascin, dimerumic acid, etc which possess positive health impacts. Recent
studies reported that Monascus sp. could grow on non rice medium i.e. soybean, dioscorea, adlay etc. This
paper is a review of bioactivities of Monascus-fermented products including anti-inflammatory, anti
hypercholesterolemic, anti hyperlipidemia, anti hypertensive, antioxidant and anti diabetes activities.
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PENDAHULUAN

Produk fermentasi Monascus, yang juga
dikenal dengan nama angkak, anka, red mold rice,
red yeast rice, red koji, dan beni koji, telah
diproduksi dan dimanfaatkan secara tradisional
oleh penduduk di kawasan Asia selama berabad-
abad. Produk fermentasi Monascus secara
tradisional diproduksi dengan menggunakan
media berupa beras kukus. Selama fermentasi,
Monascus menghasilkan pigmen kuning, oranye
dan merah (Blanc et al., 1994). Oleh karena itu,
produk tersebut dimanfaatkan sebagai pewarna
alami pada berbagai produk pangan misalnya untuk
ikan, keju Cina, anggur merah (anchu), pewarna
bagoong dan ikan asin atsike dan pewarna bahan
minuman anchu dan somsu di Filipina (Arunachalam
and Narmadhapriya, 2011), sosis di Asia (Dikshit and
Tallapragada, 2011), kesari di India (Vidyalaskhmi
et al., 2009) dan pengganti bahan tambahan makanan
seperti garam nitrit (Fabre et al., 2006).

Di bidang kesehatan, produk fermentasi
Monascus dimanfaatkan oleh penduduk di kawasan
Asia sebagai obat tradisional untuk melancarkan
peredaran darah. Endo (1980) melaporkan bahwa
kapang Monascus dapat mensintesis monacolin K,
senyawa yang memiliki aktivitas penghambatan
sintesis kolesterol dalam tubuh manusia. Setelah
itu temuan-temuan baru tentang bioaktivitas

produk fermentasi Monascus semakin banyak

dilaporkan, seperti aktivitas anti hipertensi,
antioksidan, anti diabetes dan anti inflamasi.

Penelitian dan pengembangan produk
fermentasi Monascus semakin banyak dilakukan,
bukan hanya di negara-negara Asia tetapi juga di
negara-negara kawasan benua lain. Produk fermentasi
Monascus juga dikembangkan menggunakan
media hasil pertanian non beras misalnya kedelai,
dioscorea, adlay, gandum, jagung, singkong, ubi
jalar, kentang, oat, barley, sorgum, bawang putih,
jahe, biji nangka dan biji durian (Kuo et al., 2006;
Lee et al., 2006; Babitha et al., 2006; Pattanagul
et al., 2008; Srianta et al., 2012; Huang et al.,
2013). Setiap media memiliki pengaruh yang berbeda
pada produksi metabolit kapang Monascus karena
perbedaan pada komposisinya.

Artikel ini merupakan review bioaktivitas
produk fermentasi Monascus meliputi aktivitas
anti  hiperkolesterol, anti hipertensi, anti
hiperlipidemia, antioksidan, anti diabetes dan anti
inflamasi.

BIOAKTIVITAS PRODUK FERMENTASI
MONASCUS

Bioaktivitas yang pertama kali ditemukan
terkait dengan pemanfaatan angkak sebagai obat
tradisional untuk memperbaiki sistem sirkulasi
darah yaitu penurunan kadar kolesterol dalam
darah dan penurunan tekanan darah. Setelah itu,
penelitian tentang bioaktivitas lainnya semakin
banyak dilakukan yaitu antioksidan, antidiabetes
dan antiinflamasi. Tabel 1 menunjukkan penelitian-
penelitian bioaktivitas produk fermentasi Monascus
pada berbagai media.

TABEL 1. Bioaktivitas Produk Fermentasi Monascus

Produk Fermentasi

Monascus Bioaktivitas Sumber

Li et al, 1998; Wei et al, QW-
Anti hiper- Seraman, Ranjendran and Tan-
kolesterolemia  gavelu, 2010; Chayawat et al,
2009; Yang and Mousa, 2012
Anti hipertensi Tsuji et al, 1992, 1993; ‘Hsieh
P and Tai, 2003; Kuba et al., 2009

Yang et al, 2006; Shi and Pan,

2010; Arunachalam and
Narmadhapriya, 2011; Mohan-
Kumari, Dhale, and Vijayalakshmi,
2011; Tseng et al, 2012, Wang :
et al, 2012; Lee and Pan, 2013; :
Dhale et al, 2007; Taira, Miyagi
and Aniya, 2002; Aniya et al, 1999
Shi and Pan, 2010; Arunachalam
and Narmadhapriya, 2011 :
Arunachalam and Narmadhapriya,
Antinflamasi  2011; Cheng et al, 2012a,
2012b, 2012c; Lin et al,, 2011
. Lee, Yang, and Mau, 2008; Lee,
: Antioksidan Yang, andg Mau, 2009
. " Pyo and Lee, 2007; Kuba et al
Antinipertensi o004 on5; Masaaki Yasuda, 2011
o Tseng et al, 2012; Shi et al, 2012,
Antioksidan Hsseu‘ngee, and Pan, 2010 :
Media Dioscorea Antihiper- Lee, et al, 2006, Shi, Liao, and
kolesterolemia ~ Pan, 2011, Lee and Pan, 2012
Antiinflamasi  Shi, Liao, and Pan, 2011
Media Adiay Antioksidan g‘f;‘f;g‘,g' 2006, L, Tsai and
Media jahe Antioksidan Kuo et al , 2009
Media finger millet  Antihiper- Venkateswaran and Vijayalakshmi, -
(Eleusine coracana)  kolesterolemia 2010
Media biji durian Antidiabetes Srianta et al., 2013

Media beras Antioksidan

Anli diabetes

Media kedelai

Aktivitas Anti Hiperkolesterolemia

Hiperkolesterolemia yaitu kondisi kadar
kolesterol LDL dalam darah yang melebihi batas
normal dan dapat menjadi penyebab terjadinya
arterosklerosis, stroke dan penyakit lain yang
berkaitan dengan sistem peredaran darah dalam
tubuh manusia. Secara tradisional angkak telah
digunakan sebagai obat tradisional untuk
menurunkan kadar kolesterol dalam darah.
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GAMBAR 1. Struktur kimia Monacolin K (Mei et al., 2011) .

Sejak penemuan monacolin K oleh Endo (1980),
penelitian tentang aktivitas anti hiperkolesterol-
emia semakin banyak. Pada tahun 1998, Li et al.
melaporkan bahwa aktivitas angkak beras
terhadap penghambatan peningkatan kadar
kolesterol dalam darah hewan coba. Pada
penelitian tersebut digunakan hewan coba kelinci
dan burung puyuh. Pemberian beras yang
difermentasi dengan Monascus purpureus
menghambat peningkatan kadar total kolesterol
dan trigliserida dan dapat menekan atherogenesis.
Dua kelompok kelinci, yang telah dikondisikan
hiperkolesterolemia secara endogenous menggunakan
diet kasein 25% dan secara eksogenous
menggunakan diet mengandung kolesterol, diberi
perlakuan pemberian angkak beras dalam kapsul
selama 30 hari dengan dosis 0,2, 0,4, dan 0,8 g/
kg/hari. Hasil dari penelitian tersebut
menunjukkan terjadinya penurunan kadar total
kolesterol serum dan kolesterol LDL, namun tidak
meningkatkan kolesterol HDL. Penurunan kadar
total kolesterol yang terjadi sebesar 45%, 43%,
dan 59% pada masing-masing dosis tersebut,
sedangkan kadar kolesterol LDL menurun sebesar
44% pada dosis angkak beras 0,4 dan 0,8 g/kg/
hari. Besarnya penurunan kadar total kolesterol
dan kolesterol LDL pada dosis 0,8 g/kg/hari
hampir sama dengan kontrol monacolin K pada
dosis 8 mg/kg/hari yang menghasilkan
penurunan total kolesterol sebesar 52%.
Penurunan kadar total kolesterol dan kolesterol
LDL juga terjadi pada burung puyuh yang diberi
angkak beras dosis 0,1, 0,2, dan 0,4 g/kg/hari.
Dosis 0,4 g/kg/hari menghasilkan penurunan
yang hampir sama dengan perlakuan monacolin K
dosis 4 mg/kg/hari. Kelompok peneliti tersebut
juga melakukan penelitian pemberian angkak
beras dalam jangka waktu panjang yaitu 200 hari
pada dosis 0,4 dan 1,35 g/kg/hari (Wei et al.,
2003). Kedua perlakuan menghasilkan penurunan
kadar total kolesterol masing-masing 25% dan
43%, sedangkan kolesterol LDL menurun masing-
masing sebesar 7% dan 24%. Penelitian Lee et al.

(2006) juga menunjukkan bahwa pemberian
beras yang difermentasi dengan Monascus
purpureus pada dosis 10,78 mg/100g/hari selama
4 dan 8 minggu dapat menurunkan kadar total
kolesterol dan kolesterol LDL pada model
hamster. Penurunan kadar total kolesterol plasma
setelah perlakuan selama 4 dan 8 minggu masing-
masing sebesar 31,2% dan 22,0%. Besarnya
penurunan kadar total kolesterol tergantung pada
dosis yang diberikan. Penelitian tersebut
menggunakan 2, 1 dan 5 kali dosis tersebut di
atas. Beberapa pengujian klinis pada pasien yang
dilakukan di Norwegia, Taiwan dan Amerika
menunjukkan adanya penurunan kadar total
kolesterol masing-masing sebesar 15,5%; 23,7%
dan 14,9% (Yang and Mousa, 2012). Penelitian uji
klinis juga dilakukan pada produk bawang putih
yang difermentasi dengan Monascus pilosus.
Sebanyak 55 orang subyek diberi perlakuan dosis
4 kapsul sehari, yang mengandung 900 mg
produk tersebut dengan kandungan monacolin K
sebesar 2 mg. Perlakuan tersebut diberikan
selama 12 minggu Penurunan kadar total
kolesterol dan kolesterol LDL terjadi secara
signifikan masing-masing berkisar antara 6,6-
8,6% dan 12,5-14,2% (Higashikawa et al., 2012).

Efek produk fermentasi Monascus terhadap
penurunan kadar kolesterol dalam darah diyakini
karena kandungan monacolin terutama monacolin
K yang memiliki aktivitas yang kuat dalam
penghambatan aktivitas HMGCoA reduktase yaitu
enzim yang berperan dalam sintesis kolesterol.
Struktur kimia monacolin K pada Gambar 1.

Banyak upaya dilakukan untuk optimasi
produksi monacolin K sehingga dapat menghasilkan
produk dengan aktivitas hipokolesterolemia.
Pattanagul et al. (2008) melaporkan bahwa penambahan
laktosa dan ekstrak yeast pada adlay dapat
meningkatkan produksi monacolin K sebesar 1,00%
dan 0,50% hingga diperoleh kadar monacolin K
tertinggi dalam angkak adlay sebesar 47,40 ppm.
Venkateswaran dan Vijayalakshmi (2010) menggunakan
media finger millet (Eleusine coracana) sebagai
media pertumbuhan Monascus untuk meningkatkan
aktivitas antihiperkolesterolemia. Dioscorea ditemukan
menghasilkan kandungan Monacolin K tertinggi
yaitu 2.584 mg kg, atau 5,37 kali lebih tinggi
dibandingkan pada media beras (Lee et al., 2006).
Dioscorea mengandung amilosa yang lebih banyak
daripada amilosa dalam beras, di mana amilosa
diperlukan oleh Monascus untuk pertumbuhan
Monascus sp.

-
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GAMBAR 2. Struktur Kimia Beberapa Senyawa Antihipertensi:
GABA (1), Monascin (2), dan Ankaflavin (3) (Lin et al., 2008,
Mei et al., 2011, Lee and Pan, 2012).

Beberapa peneliti meyakini bahwa selain
monacolin K, komponen-komponen penyusun
dalam produk fermentasi Monascus seperti asam
lemak tidak jenuh tunggal, sterol, protein,
sakarida, isoflavon, saponin, sapogenin dan trace
element seperti selenium dan seng juga turut
berperan dalam penurunan kadar kolesterol
dalam darah. Komponen-komponen tersebut
kemungkinan berperan melalui mekanisme
penghambatan sintesis secara in vivo, mencegah
absorpsi kolesterol dan meningkatkan pembersihan
kolesterol dalam sirkulasi darah. Namun, perlu
penelitian lebih lanjut untuk mengetahui hal-hal
tersebut (Li et al., 1998; Yang and Mousa, 2012).

Aktivitas Antihipertensi

Hipertensi merupakan penyakit kronis
karena tekanan darah sistolik di atas batas normal
140 mm Hg dan atau tekanan darah diastoliknya
di atas 90 mm Hg. Tekanan darah sangat terkait
dengan sistem renin-angiotensin. Ketika tekanan
darah menurun, ginjal melakukan beberapa reaksi
intrinsik yang mengubah prorenin menjadi renin.
Setelah masuk ke dalam aliran darah, renin akan
menghidrolisa angiotensinogen dalam plasma
untuk melepaskan peptida, yang dikenal sebagai
angiotensin I. Ketika angiotensin disirkulasikan ke
paru-paru, maka akan terhidrolisis oleh ACE
(Angiotensin  Converting Enzyme) menjadi
angiotensin II, yang disirkulasikan ke dalam
darah, sebelum diinaktivasi oleh angiotensinase.
Angiotensin II inilah yang menyebabkan tekanan
darah meningkat (Lee and Pan, 2012). Hipertensi
dapat menjadi penyebab stroke, penyakit jantung
koroner dan disfungsi ginjal. Penanganan

hipertensi membutuhkan kombinasi terapi obat
dan gaya hidup sehat seperti pengaturan berat
badan, pengurangan konsumsi garam dan lemak.
Beberapa pangan dan herbal mengandung
komponen-komponen alami yang memiliki sifat
medisinal dalam mengendalikan tekanan darah.

Pada tahun 1987, Kohama et al. berhasil
mengisolasi dan mengidentifikasi y-aminobutyric
acid (GABA) dan asetilkolin klorida dari kultur
Monascus pilosus 1FO4520, yang memiliki sifat
hipotensif. Konsumsi beras yang difermentasi
Monascus, ekstraknya dan produk-produk olahan
yang diberi angkak beras (misalnya roti, miso dan
kecap) dapat menurunkan tekanan darah pada
tikus yang dikondisikan hipertensi (Tsuji et al.,
1992; 1993). Hasil tersebut diperkuat oleh hasil
penelitian Hsieh dan Tai (2003) yang
menggunakan ekstrak dari kultur Monascus
purpureus M9o11 yang mengandung GABA,
diketahui bahwa ekstrak tersebut memiliki
aktivitas antihipertensi pada model tikus yang
dikondisikan hipertensi dengan induksi fruktosa.
Pemberian ekstrak yang mengandung 1 mg/kg/
hari mampu menurunkan tekanan darah tinggi
menjadi normal. Kuba et al. (2009) meneliti
aktivitas penghambatan ACE dari beras yang
difermentasi dengan Monascus. Dari 24 kultur
Monascus yang diteliti, Monascus purpureus IFO
4489 merupakan kultur yang paling efektif. Pada
penelitian tersebut juga diketahui bahwa
komponen yang berperan dalam penghambatan
ACE bukanlah GABA, melainkan peptida-peptida
sederhana. Empat peptida sederhana yang
berhasil diisolasi adalah Ile-Tyr (IC50 = 4.0
mmol-L™), Val-Val-Tyr (22.0 mmol-L1), Val-Phe
(49.7 mmol-L") and Val-Trp (3.1 mmol-L).
Peptida-peptida tersebut bersifat tahan terhadap
aktivitas pepsin, kimotripsin dan tripsin dalam
saluran pencernaan. Penelitian Hsu et al. (2012)
menunjukkan bahwa monascin dan ankaflavin
memiliki aktivitas antihipertensi.

Selain beras, kedelai yang difermentasi
dengan Monascus juga diketahui memiliki
aktivitas penghambatan ACE (Pyo and Lee, 2007).
Air, n-butanol, etil asetat dan etanol 50%
digunakan untuk ekstraksi produk tersebut.
Ekstrak dengan pelarut air memilki aktivitas
penghambatan ACE tertinggi dengan nilai ICso
sebesar 291,4 ug/mL. Pada penelitian lebih lanjut
ditemukan terdapat 3 fraksi dalam ekstrak
tersebut yang masing-masing memiliki berat
molekul 1-3; 3-5 dan 5-8 kDa. Fraksi 1-3 kDa yang
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tersusun dari 2 sampai 7 asam amino memiliki
aktivitas penghambatan tertinggi. Semakin lama
fermentasi hingga 20 hari, aktivitas penghambatan
ACE juga semakin tinggi. Hasil yang sama juga
ditemukan oleh Kuba et al. (2005) yang melaporkan
bahwa semakin lama hidrolisis protein kedelai
dengan proteinase asam dari Monascus purpureus,
semakin tinggi pula aktivitas penghambatannya
terhadap ACE. Sebelumnya kelompok peneliti ini
menemukan bahwa tofuyo, produk fermentasi
kedelai, mampu menurunkan tekanan darah pada
tikus yang dikondisikan hipertensi. Konsumsi tofuyo
diberikan selama 6 minggu menghasilkan tekanan
darah sistolik lebih rendah (199.214.4 mmHg)
daripada kontrol (207.6+4.4 mmHg). Pada produk
tersebut juga ditemukan GABA.

Produk fermentasi Monascus lainnya yaitu
dengan media dioscorea (Dioscorea batatas) juga
memiliki aktivitas antihipertensi (Wu et al., 2009).
Produk tersebut diberikan dalam jumlah lebih

~ sedikit yaitu 0,2-0,25% dibandingkan dengan

penelitian lain yang menggunakan angkak beras
sebesar 0,5% dan 0,3% (Tsuji et al., 1992, 1993).
Angkak dioscorea memiliki efek penurunan
tekanan darah sistolik lebih besar (27 mmHg)
daripada angkak beras (15-25 mmHg). Angkak
dioscorea juga memiliki aktivitas penghambatan
ACE lebih tinggi daripada angkak beras. Pada
penelitian tersebut juga diamati perubahan-
perubahan struktur vaskuler sebagai gambaran
perubahan histopatologi (remodeling) pada penderita
hipertensi kronis.

Berdasarkan penelitian-penelitian di atas,
berbagai produk fermentasi Monascus memiliki
aktivitas antihipertensi karena mengandung GABA,
asetilkolin, peptida-peptida sederhana, monascin
dan ankaflavin. Struktur kimia senyawa-senyawa
tersebut ditunjukkan pada Gambar 2.

Aktivitas Antioksidan

Stres oksidatif dapat menyebabkan penurunan
fungsi sel, yang terkait dengan penuaan dini dan
berbagai macam penyakit seperti atherosklerosis,

kanker, diabetes, Alzheimer dan Parkinson. Stres

‘oksidatif terjadi di dalam sel-sel tubuh karena
produksi reactive oxygen species (ROS), seperti
anion superoksida (O»?) dan hidrogen peroksida
(H20.), yang jumlahnya berlebihan. Radikal-radikal
bebas tersebut bersifat sangat reaktif karena memiliki
satu atau lebih elektron tidak berpasangan, sehingga
dapat menyebabkan terjadinya kerusakan pada berbagai
biomolekul seperti lipida, protein dan DNA. Hal ini
memberatkan beban berlebih pada sistem pertahanan

antioksidasi dari sel-sel tersebut. Stres oksidatif
terutama disebabkan karena gaya hidup dan
lingkungan yang tidak sehat misalnya diet lemak
berlebihan, kurangnya aktivitas fisik dan polusi
udara yang buruk. Stres oksidatif dapat dicegah
dan diatasi, terutama dengan pola hidup yang
sehat. Akhir-akhir ini semakin banyak dikembangkan
pangan fungsional atau suplemen sumber antioksidan
sebagai alternatif untuk mencegah dan mengatasi
masalah stres oksidatif. Antioksidan merupakan
senyawa yang mampu mencegah reaksi oksidasi melalui
penangkalan radikal bebas atau menghambat
jalannya reaksi oksidasi.

Penelitian tentang aktivitas antioksidan produk
fermentasi Monascus pertama kali dilakukan oleh
Aniya et al. (1999), yang melakukan skrining terhadap
40 spesies kapang, 31 spesies Monascus, 8 spesies
Aspergillus dan 1 spesies Rhizopus. Dari 40 kapang
tersebut, 13 spesies Monascus dan 3 spesies Aspergilhis
memiliki aktivitas penghambatan terhadap radikal
DPPH lebih dari 40% dan ditemukan bahwa Monascus
anka memiliki aktivitas tertinggi. Aktivitas antioksidan
dari beberapa produk fermentasi Monascus
ditunjukkan pada Tabel 2.

TABEL 2. Aktivitas Antioksidan Produk Fermentasi
Monascus

JOURNAL OF PHARMACEUTICAL SCIENCE AND PHARMACY PRACTICE | VOLUME 1 | NOMOR 1 | JUNE 2013

Produk
Fermentasli Aktivitas Antioksidan Referensi
Monascus
Beras Asam dmerumat dketahui sebagai  Aniya et al
difermentasi senyawa utama dalam aktivitas  (2000);
dengan Monascus  penghambatan radkal DPPH. Asam  Taira et al
anka dimerumat juga dapat menghambat (2002)
) peroksidasi lipid.
Beras Pada kadar ekstrak 1 mg/mL memiliki  Yang et al.
difermentasi kekuaian mereduksi ion fer, penghambatan  (2006)
dengan Monascus  radikal DPPH dan pengkelatan ion besi
purpureus masing-masing sebesar 0,65; 88,6% dan
34,0%. Pada kondisi yang sama Vitamin E
memiliki aktivitas mereduksi ion feri
sebesar 0,78, pada konsentrasi 0,1 mg/mL,
vitamin E memiki akiivitas penghambatan
radikal DPPH pada kisaran 80,0 %.
Kemampuan pengketatan ion besi dan EDTA
pada konsentrasi 0,1 mg/mL sebesar 92,0%.
Beras Angkak beras 8, 12 dan 16% selama 14 hari Mohan-
difermentasi menyebabkan peningkatan aktivitas enzim  Kumari,
dengan Monascus - antioksidan, yaitu glutation peroksidase,  Dhale, and
purpureus glutation redukdase, supercksida dsmutase  Vijayalaksh-
* dankatalase dalam seumdan jaringan hafi. ~ mi (2011)
Kedelai Ekstrak MFS memiliki aktivitas Lee, Yang,
difermentasi penghambatan radikal DPPH dan and Mau
dengan Monascus  pengkelatan ion besi lebih tinggi  (2008)
purpureus dan dibandingkan FS.
Monascus pilosus
Dioscorea batatas - Dioscorea yang difermentasi Monascus ~ Tseng et &l
difermentasi memiliki aktivitas penghambatan radkal  (2012); Shi
dengan Monascus . DPPH, pengkelatan ion besi, reduksiion et al
pupureusNTUS568  feri dan penghambatan peroksidasilipid. ~ {2012)
Adlay difermentasi = Adlay yang dfermentasi dengan Monascus ~ Tseng et al.
dengan Monascus  meniliki akfivitas penghambatan radkal ~ (2006); Li,
purpureus DPPH dan pengkelatan ion besi danin  Tsai, dan
vivo lebih tinggi daripada adlay tanpa  Chien
fermentasi. (2013)
5
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GAMBAR 3. Struktur Kimia Asam dimerumat (1) dan Dihidromonacolin
MV (2) (Dhale et al., 2007, Mei et al., 2011).

Selain asam dimerumat, senyawa-senyawa
lain yang berperan dalam aktivitas antioksidan
dari angkak beras vaitu dihidromonakolin-asam y-
aminobutirat (GABA), ankaflavin, dan monascin
MV (Dhale et al., 2007). Lee, Yang, dan Mau
(2008, 2009) melaporkan bahwa peningkatan aktivitas
antioksidan dari kedelai yvang difermentasi dengan
Monascus terjadi karena isoflavon berubah dari
glikosida menjadi aglikon selama fermentasi.
Selain itu, diketahui bahwa total fenol berperan
dalam aktivitas antioksidan tersebut, yang terlihat
dari hasil analisa korelasi vaitu korelasi dengan
kekuatan reduksi ion feri (r=0,793), kemampuan
pemadaman radikal DPPH (r=0,939) dan kemampuan
pengkelatan ion besi (r=0,822). Struktur kimia

asam dimerumat dan dihidromonakolin MV
ditunjukkan pada Gambar 3.
Aktivitas Antidiabetes

Diabetes  mellitus  adalah  gangguan

metabolisme yang dicirikan dengan meningkatnya
kadar glukosa dalam darah dan sekresi atau
aktivitas insulin endogen vang tidak mencukupi.
Diabetes mengakibatkan hiperglikemia dan juga
dapat menyebabkan hiperlipidemia, hyperinsulinemia,
hipertensi, and aterosklerosis (Sowers et al., 2001;
Beckman et al, 2002; Sepici et al., 2004).
Beberapa peneliti melaporkan bahwa produk fermentasi
Monascus dapat menurunkan kadar glukosa dalam
darah pada hewan percobaan (Chang et al., 2006;
Shi and Pan, 2010). Pemberian angkak beras secara
oral dapat menurunkan glukosa plasma darah
tikus diabetik-STZ (streptozotozin) yang tergantung
pada konsentrasi antara 50 hingga 350 mg/Kg.
Peneliti tersebut menyimpulkan bahwa pemberian
angkak beras secara oral dapat menghambat
glukogenesis dalam hati vang selanjutnya dapat
menurunkan kadar glukosa dalam plasma darah

tikus yang kekurangan insulin. Angkak beras
memiliki  kemampuan untuk meningkatkan
pelepasan Ach (asetilkolin) dari syaraf pusat, yang
dapat menstimulasi reseptor muscarinic M3 dalam
sel pankreas dan augment pelepasan insulin sehingga
dapat menurunkan kadar glukosa dalam darah.
Srianta et al. (2013) mengungkap aktivitas penghambatan
a-glukosidase in vitro (antidiabetes) dari produk
fermentasi Monascus sp. KJR2 yang ditumbuhkan
pada media biji durian. Biji durian dan biji durian
vang difermentasi Monascus dalam bentuk serbuk
diekstraksi dengan air distilasi dan dengan etanol.
Ekstrak tersebut dianalisis aktivitas penghambatan
a-glucosidase in vitro dan kandungan total fenol.
Hasil penghambatan a-glukosidase dari ekstrak
etanol biji durian dan biji durian vang difermentasi
memiliki nilai ICso sebesar 199,1ug/mL dan 70,7ug/mlL,
secara berurutan. Ekstrak air dari biji durian dan
biji durian yang difermentasi memiliki aktivitas
penghambatan a-glukosidase yang rendah (<10%).
Kandungan total fenol ekstrak biji durian yang
difermentasi juga lebih tinggi daripada ekstrak biji
durian. Dengan demikian, biji durian yang
difermentasi dengan Monascus potensial untuk
menangani diabetes mellitus.

Aktivitas Antiinflamasi

Inflamasi (peradangan) merupakan respon
dari sistem kekebalan suatu organisme terhadap
infeksi dan iritasi dalam jaringan, berupa rangkaian
reaksi yang terjadi pada tempat jaringan yang
mengalaminya. Inflamasi distimulasi oleh faktor
kimia (histamin, bradikinin, serotonin, leukotrien,
dan prostaglandin) yang dilepaskan oleh sel yang
berperan sebagai mediator radang di dalam sistem
kekebalan untuk melindungi jaringan sekitarnya.
Pada beberapa kasus, inflamasi lokal yang akut
dapat menyebabkan respon yang lebih luas di
dalam tubuh vang tidak terkendali sehingga dapat
menyebabkan kerusakan organ atau bahkan kematian.

Cheng et al. (2012a) melaporkan bahwa piridin
alkaloid yang ditemukan pada beras yang
difermentasi dengan Monascus pilosus memiliki
aktivitas anti-inflamasi melalui penghambatan
TNF-a dengan nilai 1C5 sebesar 1,52 ug/ml
sedangkan kontrol positif 4-[4-(4-fluvorophenyl)-2-
(4-methylsulfinylphenyl)-1H-imidazol-5-yl]
pyridine (SB 203580) memiliki nilai 1C50 0,21 mg/ml.

Penelitian dan pengembangan produk
fermentasi Monascus terus berkembang melalui
eksplorasi media baru, metabolit-metabolit baru,
teknologi fermentasi, bioaktivitas, dan keamanannya.
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