BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
1. Penambahan air pada media biji durian varietas manalagi tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap pertumbuhan Monascus sp. KJR2
dengan kisaran ALT antara 6,5280-6,7467 log cfu/g.
2. Penambahan air pada media biji durian varietas manalagi tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap produksi pigmen larut etanol oleh
Monascus sp. KIJR2 dengan kisaran kadar pigmen kuning, oranye, dan
merah berturut-turut adalah 1,092-3,858 AU/g; 0,508-2,508 AU/g; dan
0,725-3,733 AU/g.
3. Penambahan air pada media biji durian varietas manalagi memberikan
pengaruh nyata terhadap produksi pigmen larut air oleh Monascus sp. KJR2
dengan kisaran kadar pigmen kuning, oranye, dan merah berturut-turut
adalah 6,008-11,167 AU/g; 3,825-8,517 AU/g; dan 3,567-8,108 AU/g
dimana peningkatan terjadi hingga kadar air 59,84% kemudian menurun
mulai kadar air 60,84%.
4. Perlakuan P2 (59,84%) dengan pelarut air menghasilkan produksi
pigmen kuning, oranye, dan merah tertinggi dengan kadar masing-masing
adalah 11,167 AU/g; 8,517 AU/g; dan 8,108 AU/g.
6.2 Saran

Perlu diadakan penelitian faktor-faktor lain yang dapat
mengoptimalkan pertumbuhan dan produksi pigmen oleh Monascus sp.
KJR2.
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