BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan

1. Lama pengukusan beras varietas IR 64 berpengaruh nyata terhadap
produksi pigmen Monascus sp. BST1.

2. Pengukusan selama 30 menit menghasilkan beras dengan kadar air
yang paling optimal untuk pertumbuhan dan produksi pigmen
Monascus sp. BST1.

3. Pengukusan beras IR 64 selama 30 menit menghasilkan total kapang
yang paling tinggi (7,1709 log cfu/g).

4. Pengukusan beras IR 64 selama 30 menit menghasilkan kadar
pigmen larut air yang paling tinggi baik pigmen kuning (85,70
AU/g), oranye (12,60 AU/g), maupun merah (12,33 AU/q).

5. Pengukusan beras IR 64 selama 30 menit menghasilkan kadar
pigmen larut etanol yang paling tinggi baik pigmen kuning (754,25
AU/qg), oranye (142,50 AU/g), maupun merah (177,50 AU/g).

4.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian mengenai derajat gelatinisasi pati pada

beras IR 64 sebagai media pertumbuhan Monascus sp. BST1.
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