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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan  

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut : 

1. Penggunaan asam laktat dari Lactobacillus sp. tidak mampu 

memperpanjang umur simpan tahu pada suhu ruang 27
O
C. Asam 

laktat dari Lactobacillus sp. dapat menekan jumlah mikrobia pada 

tahu hingga hari ke-2. 

2. Penggunaan bakteriosin dari Lactobacillus sp. tidak mampu 

memperpanjang umur simpan tahu pada suhu ruang 27
O
C. 

3. Asam laktat dinilai paling optimal dalam memperpanjang masa 

simpan tahu pada suhu ruang 27
O
C selama dua hari. 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat disampaikan oleh penulis untuk kemajuan 

penelitian ini kedepannya adalah: 

1. Biopreservatif yang digunakan, baik bakteriosin dan asam laktat 

baiknya diuji zona hambatnya. 

2. Pada tahapan ekstraksi bakteriosin dan asam laktat, inokulasi bakteri 

Lactobacillus sp. pada medium MRSB hendaknya 10% (v/v), bukan 

satu ose untuk 400 ml medium MRSB. 

3. Hendaknya ada perlakuan bakteriosin dan asam laktat (bakteriosin dan 

asam laktat digabungkan). 
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4. Adanya perlakuan pemberian biopreservatif kunyit untuk 

membandingkan efektivitas antara biopreservatif kunyit dan 

bakteriosin dan asam laktat. 

5. Bakteriosin yang digunakan sebagai biopreservatif pada tahu perlu 

dimurnikan terlebih dahulu supaya aktivitas penghambatan terhadap 

mikrobia pembusuk lebih signifikan.  
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