BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Hasil ANAVA pada o = 5% terhadap kadar pigmen larut air dan
aktivitas antioksidan angkak biji durian menunjukkan bahwa perlakuan
proporsi air dengan angkak, suhu air, dan interaksi kedua perlakuan
masing-masing memberikan pengaruh nyata.

Kadar pigmen kuning dan oranye larut air Monascus sp. KJR2 terbesar
terdapat pada kombinasi perlakuan proporsi air 1:30 (b/v) dan suhu air
90°C yaitu 3,6840 AU/g dan 2,0840 AU/g (wb); sedangkan kadar
pigmen merah larut air terbesar terdapat pada kombinasi perlakuan
proporsi air 1:40 (b/v) dan suhu air 90°C yaitu 1,7487 AU/g (wb).
Senyawa pigmen yang secara dominan diproduksi oleh Monascus sp.

KJR2 pada media biji durian Petruk adalah pigmen kuning.

. Aktivitas antioksidan angkak biji durian dengan metode DPPH terbesar

terdapat pada kombinasi perlakuan proporsi air 1:50 (b/v) dan suhu air
90°C yaitu 58,4270 mgAAE/100g (whb).

Aktivitas  antioksidan angkak  biji durian dengan  metode
phosphomolybdenum yaitu 781,4603 mgGAE/100g (wb). Tidak ada
perbedaan nyata antara perlakuan proporsi air 1 : 50 (b/v) pada suhu

30°C dengan semua perlakuan proporsi air pada suhu 90°C.

6.2. Saran

Diperlukan penelitian lebih lanjut dalam mengidentifikasi senyawa-

senyawa antioksidan yang terdapat pada biji durian dan angkak biji durian

dan aktivitasnya secara in vivo.
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