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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 
1. Perbedaan konsentrasi tepung okara sebagai sumber nitrogen organik 

berpengaruh nyata terhadap produksi pigmen Monascus purpureus M9 

pada media biji durian, dengan penambahan okara konsentrasi 0,5%b/b 

hingga 1%b/b akan meningkatkan produksi pigmen angkak biji durian, 

sedangkan penambahan tepung okara pada konsentrasi > 1%b/b akan 

menurunkan produksi pigmen yang dihasilkan. 

2. Penambahan tepung okara dengan konsentrasi 1%b/b menghasilkan kadar 

pigmen yang paling tinggi, baik untuk ekstrak pigmen larut air dengan 

kadar pigmen kuning sebesar 13,1025 AU/g, pigmen jingga 5,5950 AU/g, 

dan pigmen merah 5,6353 AU/g, maupun ekstrak pigmen larut etanol 

dengan kadar pigmen kuning yang dihasilkan sebesar 7,7438 AU/g, 

pigmen jingga (2,6100 AU/g), dan pigmen merah (3,3750 AU/g). 

3. Perbedaan konsentrasi tepung okara berpengaruh nyata terhadap warna 

bubuk angkak biji durian. Nilai a*, b*, C dan °hue tertinggi didapatkan 

pada penambahan tepung okara sebanyak 1%b/b. Sedangkan nilai L 

berkebalikan yaitu pada penambahan tepung okara konsentrasi 1%b/b 

memiliki tingkat kecerahan yang paling rendah. 

4. Perbedaan konsentrasi tepung okara berpengaruh nyata terhadap profil 

pigmen yang dihasilkan oleh Monascus purpureus M9. Jenis pigmen larut 

etanol (7 spot) yang terdeteksi lebih banyak dibandingkan pigmen larut 

air (3 spot). 

5.2 Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai jenis-jenis pigmen yang 

terkandung pada angkak biji durian dengan penambahan tepung okara. 
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2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aplikasi angkak biji 

durian dengan penambahan tepung okara pada produk pengolahan pangan 

serta efeknya terhadap kesehatan.  
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