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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi molases memberikan pengaruh nyata terhadap 

kadar pigmen Monascus purpureus M9 pada angkak biji durian baik yang 

larut pada pelarut akuades maupun etanol 99,9%.  

2. Kadar pigmen tertinggi didapatkan pada penambahan molases sebanyak 

8%b/b baik untuk pigmen kuning, oranye dan merah.  

3. Perbedaan konsentrasi molases memberikan pengaruh nyata terhadap 

nilai L, a*,b*, C dan oH bubuk angkak biji durian. Intensitas a*, b* dan C 

tertinggi didapatkan pada penambahan molases sebanyak 8%b/b 

sedangkan nilai L mengalami penurunan seiring bertambahnya 

konsentrasi molases dan nilai oH mengalami peningkatan.  

4. Perbedaan konsentrasi molases memberikan pengaruh nyata terhadap 

profil pigmen yang dihasilkan oleh Monascus purpureus M9. Jenis 

pigmen larut etanol (8 spot) yang terdeteksi lebih beragam dibandingkan 

pigmen larut akuades (4 spot). 

5.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai jenis pigmen yang 

terbentuk pada angkak biji durian dengan penambahan molases baik 

untuk pigmen larut akuades maupun etanol 99,9%.  

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aplikasi angkak biji 

durian dengan penambahan molases pada produk pengolahan pangan 

serta efeknya terhadap kesehatan.  
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