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BAB V

KESIMPULAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan P3 (3 jam

perendaman) memberikan hasil yang terbaik, pada hari ke-2 inkubasi masih

memenuhi syarat batas maksimum cemaran mikrobia (BMCM) berdasarkan SNI

Tahun 2009. Oleh karena itu, dapat di simpulkan bahwa cairan ensiling hasil

fermentasi limbah sawi putih (Brassica chinensis L.) dapat digunakan sebagai

pengawet alami pada tahu.

B. Saran

Untuk penelitian lebih lanjut mengenai fermentasi limbah sawi putih

(Brassica chinensis L.) yang dapat digunakan sebagai pengawet alami tahu

melalui teknik ensiling, perlu dilakuan penelitian lebih lanjut yaitu :

1. Waktu inkubasi untuk pengamatan jumlah total bakteri pembusuk dapat

diperpanjang,  jika pada penelitian ini hanya dilakukan selama 2 hari, maka

bisa diperpanjang menjadi 5 samapi 6 hari untuk melihat pencemaran bakteri

pembusuk pada tahu putih.

2. Untuk menunjang keberhasilan penelitian dalam pembuatan cairan ensiling

dari limbah sawi putih (Brassica chinensis L.) yang menghasilkan 4 liter

cairan ensiling di perlukan limbah sawi putih sebanyak 7 kg dan 30% garam

krosok.
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