BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Variasi konsentrasi tepung kedelai sebagai sumber nitrogen organik
pada media biji durian varietas Manalagi berpengaruh nyata terhadap
pertumbuhan dan produksi pigmen Monascus sp. KIR2.

2. Penambahan tepung kedelai hingga konsentrasi 3% menghasilkan
tingkat pertumbuhan Monascus sp. KJR2, penambahan pada
konsentrasi lebih tinggi lagi sudah tidak meningkatkan pertumbuhan
tapi justru cenderung menurunkan pertumbuhan.

3. Penambahan tepung kedelai sebesar 3% ke dalam media biji durian
Manalagi menghasilkan kadar pigmen larut air yang paling tinggi,
yaitu 9,7800 AU/g untuk pigmen kuning, 10,3850AU/g untuk pigment
oranye dan 9,8600AU/g untuk pigmen merah.

4. Penambahan tepung kedelai sebesar 3% ke dalam media biji durian
Manalagi menghasilkan kadar pigmen larut etanol yang paling tinggi,
yaitu 10,3700 AU/g untuk pigmen kuning, 9,9850 AU/g untuk pigmen
oranye dan 9,7950 AU/g untuk pigmen merah.

6.2. Saran

1. Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui komposisi
kimiawi yang terkandung dalam angkak dengan media biji durian
varietas Manalagi.

2. Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui aplikasi angkak

dengan media biji durian varietas Manalagi pada bahan pangan.
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