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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

Dapat disimpulkan dari jurnal yang didapat yaitu : 

1. Tempoyak memiliki kandungan bakteri asam laktat berupa Lactobacillus 

plantarum, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus pentosus, Lactobacillus 

rhamnosus, Weissella paramesenteroides, Asam pediococcus lactici, 

Lactobacillus acidophilus, L. brevis, Lactobacillus paraplantarum, 

Lactobacillus paracasei, Lactobacillus coryneformis 

2. Bakteri asam laktat dari tempoyak dapat menghambat bakteri Gram positif 

dan Gram negatif 

3. Aktivitas antibakteri BAL tempoyak lebih poten terhadap bakteri Gram 

positif.  

 

B. Saran  

Tulisan ini masih jauh dari kata sempurna, maka perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai :   

Pertama, potensi isolat bakteri asam laktat dari produk tempoyak sebagai 

antifungi terhadap jamur Candida albicans. 

Kedua, perlu dilakukan uji konsentrasi daya hambat minimum dan uji 

konsentrasi bunuh minimum untuk mengetahui potensi konsentrasi yang paling 

baik. 

Ketiga, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pada tahap formulasi 

supernatan agar dapat digunakan oleh banyak masyarakat.  
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Lampiran 1. Determinasi tanaman 
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Lampiran 2. Perhitungan total asam laktat 

Total asam laktat dihitung sebagai persen asam laktat dengan rumus sebagai 

berikut : 

TA = 
𝑎 𝑥 𝑏 𝑥 𝑐 𝑥 𝑑

𝑒
 x 100% 

Keterangan: 

TA : Total Asam Laktat (%)  

a : Jumlah NaOH yang dibutuhkan dalam titrasi (ml) 

b : Normalitas NaOH (0,1 N)  

c : Berat equivalen asam laktat (90)  

d : Faktor pengenceran (10)  

e : Berat sampel (mg) 

Hasil yang didapatkan dari dua kali replikasi pengujian total asam laktat dengan 

metode titrasi yaitu   : a. 1 ml 

   b. 1,5 ml  

Rata – rata  : 1,25 ml 

TA : 
𝑎 𝑥 𝑏 𝑥 𝑐 𝑥 𝑑

𝑒
 x 100% 

TA : 
0,00125 𝑙 𝑥 0,1 𝑁 𝑥 90 𝑥 0,01 𝑙 

10,01 𝑔
 x 100% 

: 0,0011% 
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Lampiran 3. Tempoyak 

 

 

Lampiran 4. Titrasi  
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Lampiran 5. Isolasi BAL dari produk tempoyak 

    


