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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

5.1. Kesimpulan 

1. Ada pengaruh konsentrasi starter yang digunakan terhadap total 

kapang Monascus sp. KJR 2 dan konsentrasi starter yang optimum 

adalah pada penggunaan konsentrasi starter 8% v/b (S3) dengan rata-

rata total kapang adalah 6,0407 log cfu/g. 

2. Ada pengaruh konsentrasi starter yang digunakan terhadap kadar 

pigmen angkak biji lupin dan kadar pigmen kuning, oranye, dan merah 

larut etanol tertinggi adalah pada penggunaan konsentrasi starter 8% 

v/b (S3) dengan rata-rata kadar pigmen kuning 10,203 AU/g, oranye 

8,798 AU/g, dan merah 10,479 AU/g. 

3. Terjadi kenaikan pH selama fermentasi dan kenaikan pH tertinggi 

terjadi pada penggunaan konsentrasi starter 8% v/b (S3). 

 

5.2. Saran 

1. Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui keamanan produk 

angkak biji lupin serta aplikasinya dalam produk pangan. 

2. Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui potensi produk 

angkak biji lupin sebagai makanan fungsional. 
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