
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

I . Lamanya waktu fermentasi spontan mempengaruhi jumlah mikroorganisme yang 

tumbuh pada legen. Golongan khamir setelah fermentasi selama 48 jam jumlah 

mikroorganisme yang tumbuh mengalami penurunan menjadi I 0 10 pad a fermentasi 

72 jam, scdangkan untuk baktcri mcngalami pcningkatan pcrtumbuhan sciring 

dengan bertambah panjangnya waktu fermentasi menjadi 3. I 010 pada fermentasi 72 

Jam. 

2. Jcnis mikroorganisme yang tumbuh sclama proses fermentasi berlangsung juga 

mengalami perubahan khususnya untuk golongan bakteri. Pada waktu fermentasi 24 

sampai 48 jam bakteri yang tumbuh adalali bakteri asam laktat, sedangkan setelah 

fermentasi berlangsung selarna 48 jam dominasi bakteri yang tumbuh mulai berganti 

menjadi bakteri asam asetat. 

3. Susunan kimiawi legen mengalami perubahan selama proses fermentasi berlangsung. 

Total padatan terlarut dan total asam mengalami peningkatan selama 

berlangsungnya proses fermentasi. Total alkohol mula-mula meningkat sampai 

fermentasi berlangsung 48 jam, tetapi kemudian mulai menurun mulai fermentasi 60 

jam sampai 72 jam. Total gula reduksi dan pH mengalami penurunan selama 

berlangsungnya proses fermentasi 72 jam. 
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6.2. Saran 

Pcnclitian yang dilakukan masih bclum dapat mcmpcrolch pola pcrturnbuhan baktcri 

asam laktat dan bakteri asam asetat secara terpisah. Hal tersebut disebabkan karena 

media GYP yang digunakan untuk menumbuhkan bakteri tidak dapat memberikan basil 

kenampakan koloni yang berbeda antara koloni bakteri asam laktat dan bakteri asam 

asetat, sehingga perlu dilakukan: 

• penelitian lebih lanjut untuk mengetahui secara pasti jenis spes1es bakteri asam 

laktat dan asam asetat yang hidu'p dalam nira siwalan. 

• analisa lcbih lanjut untuk mcnentuJ...an bakteri asam laktat atau bakteri asam asetat 

yang tumbuh sehingga didapat suatu pola pertumbuhan bakteri asam laktat dan 

bakteri asam asetat yang spesifik selama fermentasi nira siwalan. 
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