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6.1 Kesimpulan
1. Isolat BAL 12A2 mempunyai ketahanan terhadap pH 2,5 dan oxgall 2%
yang hampir sama dengan 1. plantarum FNCC 213,
a. Masing-masing perlakuan pH 2,5 dan oxgall 2% berpengaruh nyata
terhadap ALT dan persentase penurunan pH relatif.

- Perlakuan pH 2,5 mengakibatkan penurunan ALT pada BAL 12A2
sebesar 2,3056% dan pada /. plantarum FNCC 213 sebesar
2,8380%.

- Perlakuan oxgall 2% mengakibatkan penurunan ALT pada BAL
12A2 sebesar 10,4326% dan pada L. plantarum FNCC 213 scbesar
7,7734%.

b. Perlakuan pH 2,5 tidak mengubah cirni makroskopis dan mikroskopis

BAL 12A2 dan L. plantarum FNCC 213,

¢. Perlakuan oxgall 2% tidak mengubah ciri makrokopis dan tetapi
mengubah ciri mikroskopis BAL 12A2. Sedang pada L. plantarum

FNCC 213 perlakuan ini tidak mengubah ciri makroskopis maupun cirt

mikroskopisnya.

d. Perlakuan pH 2,5 dan oxgall 2% berturut-turut tidak mengubah ciri
makroskopis BAL 12A2 dan L. plantarum FNCC 213 tetapi mengubah

cint mikroskopis kedua BAL tersebut.
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2. Perlakuan pH 2,5 dan oxgall 2% sama-sama berpengaruh, tetapi perlakuan
pH 2,5 pengaruhnya lebih besar pada L. plantarum FNCC 213 dan
pengaruh oxgall 2% lebih besar terjadi pada BAL 12A2.

3. Berdasarkan ketahanan terhadap pH 2,5 dan oxgall 2% maka BAL 12A2
berpotensi menjadi bakteri probiotik.

6.2 Saran

Kultur probiotik umumnya diberikan melalui sistem pangan, oleh karena itu
perlu diteliti lebih lanjut mengenai pengaruh perlakuan pH dan oxgall terhadap
viabilitas BAL 12A2 yang diberikan dalam suatu sistem pangan probiotik.

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai fase kehidupan BAL 12A2
yang paling tahan terhadap perlakuan pH dan oxgall dan mengenai kombinasi
perlakuan pH dan konsentrasi oxgal/ terhadap BAL 12A2 yang lebih bervariasi,
mengingat pH lambung dan konsentrasi garam empedu dalam saluran pencernaan
manusia sangat variatif dan fluktuatif, sehingga dapat diketahui ketahanan BAL
12A2 pada berbagai kondisi saluran pencernaan yang mungkin terjadi. Selain itu
perlu pula dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap kriteria-kriteria bakten

probiotik lainnya.
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