BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1. Penambahan glukosa pada media biji lupin memberikan pengaruh
nyata terhadap total kapang Monascus sp. KJR 2.

2. Penambahan glukosa sebanyak 5% menghasilkan total kapang
Monascus sp. KJR 2 paling tinggi, yaitu 6,3925 log cfu/g,
dibandingkan dengan semua perlakuan.

3. Penambahan glukosa pada media biji lupin memberikan pengaruh
nyata terhadap produksi pigmen kuning dan pigmen merah oleh
Monascus sp. KJR 2.

4. Penambahan glukosa sebanyak 5% menghasilkan produksi pigmen
kuning dan merah paling tinggi, yaitu 9,982 AU/g dan 10,268 AU/g,
dibandingkan dengan semua perlakuan.

5. Penambahan glukosa pada media biji lupin tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap produksi pigmen oranye oleh Monascus sp. KJR 2
dengan kisaran 7,813-8,884 AU/g.

6.2 Saran

1. Perlu dilakukan penelitian terhadap senyawa aromatik pada angkak
lupin.

2. Perlu dilakukan penelitian terhadap senyawa toksik, seperti citrinin
pada angkak lupin.

3. Perlu dilakukan penelitian terhadap aplikasi angkak dengan media biji

lupin pada bahan pangan.
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