VI. KESIMPULAN

6.1. Kesimpulan

1.

Selama fermentasi satu minggu ada kecenderungan
terjadi penurunan kadar gula reduksi, di samping
terjadi peningkatan total asam dan total mikroba.
Makin lama waktu blanching akan meningkatkan kadar
garam produk akhir serta kesukaan terhadap bau
produk. Di samping itu makin lama waktu blanching
juga menurunkan total asam dan kadar gula reduksi
produk akhir.

Untuk uji organoleptik bau dan rasa produk, sampel
dengan kombinasi perlakuan lama blanching 2,5 menit
dan kadar garam 10 ¥ merupakan sampel vyang paling
disukai panelis. Sampel ini mempunyai rata-rata
nilai pH 4,83; total asam 0,08 Z%; kadar garam
1,81 ¥%; total mikroba 95 koloni/g dan kadar gulsa
reduksi 4,05 %.

Untuk uji organoleptik tekstur produk, sampel dengan
kombinasi perlakuan lama blanching 2,5 menit dan
kadar garam 5% merupakan sampel yvang paling disukail
panelis. Sampel ini mempunyai rata-rata nilai pH
4,81; total asam 0,06 %; kadar garam 1,42 %; total

mikroba 112 koloni/g dan kadar gula reduksi 4,08 %.
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6.2. Saran

1.

Penelitian tentang pembotolan pikel manis asparagus
perlu dilakukan, khususnya mengenai kecukupan proses
pasteurisasi.

Disarankan Juga dilakukannya penelitian mengenal
identifikasi Jjenis mikroba vang ada dalam

fermentasi.
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