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BAB V1

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1

Perlakuan konsentrasi starter yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata
(ec = 0,05) terhadap nilai pH, total asam laktat, tingkat kesukaan terhadap

organoleptik aroma dan rasa dan miruman nira siwalan probiotik.

. Perlakuan konsentrasi starter yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang

nvata (¢ = 0,05) terhadap nilai angka lempeng total bakteri asam laktat
Lactobacilfus casei subsp. pseudoplantarum (EY3) dan kadar gula reduksi
dari minuman nira siwalan probiotik.

Perlakuan konsentrasi starter yang terbaik dengan menggunakan uji
pembobotan adalah perlakuan starter 0,75% v/v (S;) dengan angka lempeng
total (ALT) 7.8.10° mikroba/ml; pH 4,22 total asam laktat 0,1859%; kadar
gula reduksi 1,8546%; organoleptik aroma 4,2321; organoleptik rasa 4,0357.
Penyimpanan minuman nira siwalan probiotik dengan perlakuan starter vang
terbaik 0,75% v/v (S;) sampai 14 hari masth memenuhi syarat minuman

probiotik.

6.2 Saran

1.

Perlu dilakukan analisa gula total yang meliputt analisa gula reduksi dan gula

sukrosa pada nira siwalan segar, nira siwalan steril dan nira siwalan probiotik.
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2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang ketahanan dari BAL
Lactobacillus casei subsp. pseudoplantarum (EY3) yang digunakan untuk
minuman probiotik dari nira siwalan terhadap asam lambung dan garam
empedu serta daya antimikroba minuman probiotik dari nira siwalan terhadap
bakteri patogen.

3. Perlu modifikasi pada produk nira siwalan probiotik untuk meningkatkan sifat

organoleptiknya.
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