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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UPT-LABORATORIUM
JI. Letjen Sutoyo, Mojosongo-Solo 57127 Telp. 0271-852518, Fax. 0271-853275

Nomor : 57/DET/UPT-LAB/6.05.2020

Hal : Hasil determinasi tumbuhan

Lamp. -

Nama Pemesan : Noor Wahyu Oktaviani
NIM 1 22164905A

Alamat : Program Studi S-1 Farmasi,

Universitas Setia Budi, Surakarta

Nama sampel : Durio zibethinus Murr.

HASIL DETERMINASI TUMBUHAN

Klasifikasi

Kingdom : Plantae

Super Divisi : Spermatophyta

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida

Ordo : Malvales

Famili : Bombacaceae

Genus : Durio

Species : Durio zibethinus Murr.

Hasil Determinasi menurut Steenis, C.G.G.J.V, Bloembergen, H, Eyma, P.J. 1992 : 1b—2b
~3b—4b—6b—7b—9b— 10b—11b— 12b — 13b — 14a — 15a. Golongan 8. 109b — 119b —
120b — 128b — 129b — 135b — 136b — 139b — 140b — 142b — 143a — 144b — 145a.

Familia 76. Bombaceae. 1b. 2. Durio. Durio zibethinus Murr.

Deskripsi :

Habitus : Pohon, tinggi 10-30 meter.

Akar : Sistem akar tunggang.

Batang : Batang berkayu, bulat, percabangan monopodial, ujung ranting bersisik.
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Daun : Daun tunggal, duduk daun berseling, bertangkai, memanjang, pangkal
membulat, ujung meruncing, tepi rata, ukuran 1l — 19 cm, seperti kulit,
permukaan atas hijau cerah, permukaan bawah bersisik rapat. Daun penumpu
cepat rontok.

Bunga : Bunga tersusun dalam payung tampak samping, menggantung, berbunga 3 — 30.
Daun pelindung bersatu mengelilingi kuncup kemudian berbelah terbuka.
Kelopak bentuk lonceng, berlekuk 6 atau bercangap 4 — 6, tinggi 2 — 3 cm,
seperti kulit, dari luar bersisik. Daun mahkota lepas, bentuk solet memanjang,
panjang 4 — 5 cm, melengkung ke belakang, putih kuning. Benangsari banyak,
dalam 5 berkas berbentuk kipas, kepala sari beruang 1, membengkok. Bakal
buah beruang 5, bakal biji banyak. Tangkai putik tebal.

Buah : Buah bulat memanjang, tertutup rapat oleh duri tempel yang kasar, membuka
mulai dari ujung dengan 5 katup, berbau “tajam”.

Biji : Biji dengan selubung biji yang putih atau kuning pucat.

Surakarta, 6 Mei 2020
Penanggung jawab

Determinasi Tumbuhan

Asik Gunawan , Amdk Dra. Dewi Sulistyawati. M.Sc.
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Lampiran 2. Perhitungan total asam laktat

Total asam laktat dihitung sebagai persen asam laktat dengan rumus sebagai
berikut :

TA = 222220 % 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 ra. 1lml

b.1,5mi

Rata—rata  :1,25 ml

_axbxcxd

TA x 100%

0,001251x 0,1 N x 90 x 0,01 !
' 10,01 g

TA X 100%

:0,0011%



Lampiran 3. Tempoyak

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