
6.1. Kesimpulan 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Perbandingan air dan beras pada pembuatan air tajin memberikan perbedaan 

yang nyata pada pH, total asam, total bakteri asam laktat, gula reduksi dan 

organoleptik yang meliputi wama dan rasa. 

2. Berdasarkan uji pembobotan jumlah beras 150 gr pada pembuatan air tajin 

merupakan produk yang terbaik dengan nilai pH 3,00, total asam 0,93% b/v, 

gula reduksi 165,4 mg/100 ml, total bakteri asam laktat 1,09.109 koloni/ml, 

wama dengan lovibond 8, 7K/2, 1 H, organoleptik terhadap wama 6,11 dan 

organoleptik terhadap rasa 6,46. 

6.2. Saran 

Dengan memperhatikan hasil penelitian yang telah dilakukan maka perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut tentang variasi varietas beras yang digunakan 

pada pembuatan air tajin dan pemanfaatan sayur asin sebagai makanan probiotik. 
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