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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

perlakuan daerah asal sawi berpengaruh pada uji pH dan uji sifat organoleptik, 

pada perlakuan media fermentasi yang berbeda berpengaruh pada uji total asam 

dan uji sifat organoleptik, sedangkan pada interaksi menunjukkan tidak ada 

pengaruh antara daerah asal sawi dan media fermentasi yang berbeda terhadap 

kualitas sayur asin. Pada uji TPC BAL tidak menunjukkan adanya pengaruh pada 

daerah asal sawi dan media fermentasi.  

Produk sayur asin yang terpilih, yaitu: daerah asal sawi “Gunung Kawi” 

dengan media fermentasi air leri dengan rata-rata nilai pH 4,03; total asam 0,33%; 

TPC BAL 4,21 x 10
6 

cfu/ml; uji organoleptik warna 4,82; tekstur 5,25 dan rasa 

4,70. Sedangkan sayur asin kontrol yang diperoleh dari banyaknya sayur asin 

yang ada dipasaran dengan merk dagang “Sawi Hijau” memiliki rata-rata, yaitu: 

pH 3,63; total asam 0,94%; TPC BAL 1,63 x 10
6 

cfu/ml, uji organoleptik warna 

2,57; tekstur 2,42 dan rasa 2,77.  

Hasil identifikasi Bakteri Asam Laktat dengan menggunakan 16S rRNA dan 

perhitungan kekerabatan berdasarkan pohon filogenik menunjukkan bahwa 

adanya perbedaan genus bakteri yang terdapat pada sayur asin terpilih dan 

kontrol. Bakteri dalam filum Firmicutes spesies Weisella cibaria teridentifikasi 

pada sayur asin terpilih sedangkan pada kontrol bakteri dalam filum Firmicutes 

teridentifikasi pada sayur asin namun spesies tidak ditemukan 
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5.2 Saran  

1. Penggunaan isolat untuk pengujian purifikasi DNA dengan metode PCR 

harus lebih dari 3 µl agar DNA dari sayur asin dapat terlihat jelas. 

2. Pada penelitian tidak ada pemilihan jenis air kelapa yang digunakan 

sebagai media fermentasi sayur asin (air kelapa muda, sedikit tua atau 

tua). Kandungan gula yang berbeda pada macam-macam jenis air kelapa 

tersebut dapat mempengaruhi hasil fermentasi sayur asin. Oleh karena 

itu, perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang pengaruh penggunaan 

berbagai jenis air kelapa sebagai media fermentasi dalam pembuatan 

sayur asin.  

3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang spesies bakteri yang terdapat 

pada sayur asin kontrol.  
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