V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1. Konsentrasi garam yang semakin meningkat dari 3% sampai 12% akan
memperlambat pertumbuhan BAL, total asam rendah, penurunan pH lambat,
kadar antosianin rendah dan penerimaan warna sensori tidak sesuai parameter.

2. Fermentasi yang semakin lama meningkatkan pertumbuhan BAL, total asam
tinggi, pH rendah, kadar antosianin tinggi, intensitas warna semakin intens
dan penerimaan warna secara sensori sesuai parameter.

3. Konsentrasi garam 3% dan lama fermentasi 12 hari menghasilkan karakteristik
mikrobiologi dan kimia pikel ubi jalar ungu terbaik dengan total BAL
tertinggi yaitu 0,3x10” koloni/ml, total asam 1,6%, pH mencapai 3,7 dan total

antosianin 67,1 mg/L.

B. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap penyimpanan suhu ruang dan
dingin pada perlakuan konsentrasi garam 3% dan fermentasi 12 hari untuk melihat
stabilitas warna pikel ubi jalar ungu yang berkaitan dengan kandungan

antosianinnya.



