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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Lama pengeringan potongan biji durian (0 menit, 15 menit, 30 menit, 

45 menit dan 60 menit) berpengaruh nyata terhadap produksi pigmen 

larut etanol dan  larut air angkak biji durian. Kadar pigmen larut etanol 

lebih tinggi dibandingkan kadar pigmen larut air. Kadar pigmen kuning 

(Xanthomonascin A) lebih tinggi dibandingkan kadar pigmen merah 

dan kadar pigmen oranye.   

2. Lama pengeringan angkak biji durian mempengaruhi profil pigmen 

yang dihasilkan, yang terlihat dari kromatogram TLC dimana jumlah 

spot berbeda. Sebanyak 11 senyawa pigmen terdeteksi dengan LC-MS, 

dan senyawa yang terdeteksi dengan puncak (peak) paling tinggi adalah 

Xanthomonascin A. 

5.2. Saran 

1. Perlu diteliti lebih lanjut tentang faktor-faktor yang dapat 

mempengaruhi penurunan produksi pigmen kuning (Xanthomonascin 

A)  dan karakteristik pigmen kuning pada angkak biji durian . 

2. Perlu dilakukan penambahan jumlah ose pada pembuatan starter 

Monasus purpureus pada media PDB agar mencapai jumlah koloni 

starter minimal 105 CFU/mL dengan harapan dapat meningkatkan  

produksi dan profil pigmen Monascus purpureus. 
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