BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Pertumbuhan Monascus sp. KJR 2 pada media biji durian Petruk
meningkat hingga hari ke-4 (6,4592 log cfu/g), fase stasioner terjadi
pada hari ke-6 (6,3532 log cfu/g) hingga hari ke-12 fermentasi (6,7213
log cfu/g), dan memasuki fase kematian pada hari ke-14 fermentasi
(6,5944 log cfu/g).

Produksi pigmen kuning, oranye, dan merah (larut etanol dan larut air)
Monascus sp. KJR 2 pada media biji durian Petruk dimulai pada hari
ke-4 fermentasi.

Produksi pigmen kuning dan merah larut etanol Monascus sp. KJR
optimum pada hari ke-10 fermentasi dengan rata-rata kadar pigmen
kuning 1,032 AU/g dan merah 0,866 AU/g, sedangkan produksi
pigmen oranye optimum pada hari ke-12 fermentasi dengan rata-rata
kadar pigmen 0,573 AU/qg.

Produksi pigmen kuning, oranye, dan merah larut air Monascus sp.
KJR 2 optimum pada hari ke-14 fermentasi dengan rata-rata kadar
pigmen kuning 6,458 AU/g, oranye 3,781 AU/g, dan merah 3,265
AU/qg.

Ekstraksi pigmen Monascus sp. KIR 2 menggunakan pelarut air lebih
efektif daripada menggunakan pelarut etanol 90%.

Pigmen yang dominan diproduksi oleh Monascus sp. KIJR 2 pada

media biji durian Petruk adalah pigmen kuning.
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7. Bentuk pola hubungan antara lama waktu fermentasi dengan produksi
pigmen larut etanol dan larut air Monascus sp. KJR 2 pada media biji
durian Petruk menyerupai bentuk kurva kubik.

8. Persamaan kurva pigmen kuning larut etanol adalah y = 11,6593 -
0,7694x + 0,1111x% - 0,0043x* (r = 0,9423), persamaan kurva pigmen
oranye larut etanol adalah y = 0,8229 -0,4045x + 0,0595x? - 0,0023x*
(r =0,9022), dan persamaan kurva pigmen merah larut etanol adalah y
=0,8221 - 0,4491x + 0,0709x? - 0,0029%° (r = 0,8883).

9. Persamaan kurva pigmen kuning larut air adalah y = 10,2438 -
3,4144x + 0,4530x? - 0,0165x° (r = 0,9529), persamaan kurva pigmen
oranye larut air adalah y = 5,3516 - 1,9804x + 0,2811x° - 0,0107x (r =
0,9808), dan persamaan kurva pigmen merah larut air adalah y =
4,6872 - 1,7385x + 0,2466x> - 0,0094x3 (r = 0,9803).

5.2. Saran

Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk dapat meningkatkan produksi
pigmen merah dari Monascus sp. KJR 2 pada media biji durian Petruk
seperti dilakukan penambahan sumber nitrogen, sumber karbon, atau

dengan meningkatkan aerasi pada saat proses fermentasi.
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