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BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Perlakuan kondisi nira siwalan (segar dan pasteurisasi}) memberikan pengaruh
terhadap sifar fisikokimia (gula total, total asam laktat, pH dan tekstur) dan
organoleptik sayur asin (warna, rasa, aroma dan tekstur).

2. Perlakuan variasi konsentrasi garam memberikan pengaruh terhadap sifat
fisikokimia (gula total, total asam laktat, pH dan tekstur) dan organoleptik
sayur asin {warna, rasa, aroma dan tekstur).

3. Interaksi kondisi nira siwalan (segar dan pasteurisasi) dengan variasi
konsentrasi garam memberikan pengaruh terhadap sifat fisikokimia (gula total,
total asam laktat, pH dan tekstur) dan organoleptik sayur asin (warna, rasa,
aroma dan tekstur).

4. Kombinasi perlakuan kondisi nira siwalan pasteurisasi dengan konsentrasi
garam 3,5 % (G4P,) memberikan hasil terbaik terhadap organoleptik sayur asin
(warna, rasa dan tekstur).

5. Aktivitas bakteri asam laktat yang paling tinggi terjadi pada kombinasi
perlakuan kondisi nira siwalan segar dengan konsentrasi garam 3% (G3P))
yang ditunjukkan dengan kadar gula total terendah (0,98%), total asam laktat
tertinggi (1,69%), pH terendah (3,26) dan tekstur yang paling lunak (2,68 dan

1,49 mm/21 gram/s detik).
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6.2. Saran
Perlu diteliti lebih lanjut pengaruh lama fermentasi terhadap sifat fisikokimia
dan organoleptik sayur asin dengan media nira siwalan dan pada beberapa tingkat

penambahan konsentrasi garam.
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