


[bookmark: _Toc201748533]BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 [bookmark: _Toc183735960][bookmark: _Toc193432608][bookmark: _Toc201748534]Kesimpulan
[bookmark: _Toc183735961][bookmark: _Toc193432609]Berdasarkan hasil dan pembahasan diatas dapat disimpulkan bahwa :
1. Bakteri asam laktat dapat diisolasi dan di seleksi dari isolate 1,2, dan 3 pada fermentasi sauerkraut, dimana dari ketiga isolate setelah di uji aktivitas antibakterinya bahwa isolate 1 menghasilkan zona hambat tertinggi.
2. Bakteriosin dapat di isolasi dan di karakterisasi dari hasil fermentasi sauerkraut, pada karakterisasi pH di peroleh aktivitas bakteriosin tertinggi pada pH 3,4,5 , pada karakterisasi suhu di peroleh aktivitas bakteriosin tertinggi pada suhu 30°C dan 40°C, pada karakterisasi enzim mengalami penurunan aktivitas bakteriosin, pada karakterisasi surfaktan mengalami peningkatan aktivitas bakteriosin, pada karakterisasi sinar UV mengalami penurunan aktivitas bakteriosin.
3. Bakteriosin hasil fermentasi sauerkraut, memiliki aktivitas antibakteri pada Staphylococcus aureus dengan rata-rata aktivitas bakteriosin 11,2 mm, dan pada Escherichia coli dengan rata-rata aktivitas bakteriosin 12,8 mm.
5.2 [bookmark: _Toc201748535]Saran
[bookmark: _GoBack]Disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk dapat membuat sediaan dan pengujian pengawet pada produk makanan dan identifikasi dan karakterisasi lebih lanjut terhadap aktivitas bakteriosin dan dapat meningkatkan mutu bakteriosin dalam pemanfaatan biopservasi pada makanan sebagai pengawet alami.
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