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KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Perendaman ikan bandeng dalam kultur murni Lactococcus lactis
berpengaruh sangat nyata terhadap berkurangnya jumlah bakteri pembusuk yang
ada pada ikan bandeng. Pada penelitian ini perlakuan perendaman yang paling
baik adalah perendaman dengan bakteri Lactococcus lactis selama 3 jam, karena
pada perendaman selama 3 jam ini menunjukkan penurunan jumlah bakteri
pembusuk hingga mencapai 4.00 cfu/g dan dengan pH rata-rata 5,64. Pada
perlakuan perendaman dengan bakteri Lactococcus lactis, selain dihasilkan zat
asam yang dapat menyebabkan pH lingkungan menjadi asam, Lactococcus lactis
juga menghasilkan senyawa alami yang dinamakan dengan bakteriosin.
Bakteriosin merupakan senyawa protein yang dieksresikan oleh bakteri yang
bersifat menghambat pertumbuhan bakteri lain. Bakteriosin yang terdapat pada

bakteri Lactococcus lactis dinamakan dengan Nisin.

5.2. Saran

Pada penelitian lebih lanjut dalam pengawetan ikan bandeng dengan
bakteri Lactococcus lactis perlu ditambahkannya bahan pengawet lain, seperti
dengan bawang atau kunyit atau dengan menambahkan perlakuan lain seperti
diasap agar masa simpan ikan bisa bertahan lebih lama lagi tanpa merusak

kandungan gizi, cita rasa, tekstur dan kualitas dari ikan tersebut.
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