PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa:

1. Konsentrasi garam yang ditambahkan pada pembuatan pikel jahe sangat
berpengaruh terhadap sifat fisikokimia dan mikrobiologis pikel jahe.

2. Produk pikel jahe yang terpilih dari penelitian ini adalah perlakuan
konsentrasi garam 2,5% dengan lama fermentsi 5 hari.

3. Hasil identifikasi Bakteri Asam Laktat pada pikel jahe dengan
menggunakan 16S rRNA dan perhitungan kekerabatan berdasarkan pohon
filogenik menunjukkan bahwa strain BAL yang ditemukan adalah
Lactobacillus plantarum strain BM4 dan Lactobacillus plantarum LOCK

0991.

5.2 Saran
Penelitian selanjutnya perlu ada uji organoleptik sehingga dapat diketahui

kesukaan konsumen pada produk pikel jahe.
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