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I. Perlakuan konsentrasi kluwak dan lama penyimpanan bumbu rawon serta 

interaksinya berpengaruh nyata terhadap jumlah total bakteri. Perlakuan 

konsentrasi 40% dan lama penyimpanan 15 hari menunjukkan jumlah 

bakteri yang terbanyak. Sedangkan perlakuan 20% dan penyimpanan 0 

hari menunjukkan jumlah bakteri yang paling sedikit. Kisaran jumlah 

bakteri yang terdapat dalam bumbu adalah 4,66-9,19log cfu/gr. 

2. Perlakuan konsentrasi kluwak dan lama penyimpanan bumbu rawon serta 

interaksinya tidak memberikan pengaruh secara signifikan pada jumlah 

total kapang dan khamir. 

3. Bumbu dengan konsentrasi kluwak 20%-40% mampu memberikan efek 

penghambatan pada Staphylococcus aureus, yaitu sebesar 2,2830-3,0073 

log cfu/gr, tetapi perbedaan konsentrasi kluwak dan lama penyimpanan 

bumbu rawon serta interaksinya tidak memberikan pengaruh secara 

sit,mifikan pada aktivitas penghambatan terhadap Staphylococcus aureus. 

6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penanganan awal yang tepat agar dapat meminimalkan 

kontaminasi awal yang akan mempengaruhi mutu mikrobiologis bumbu. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui aktivitas 

antimikroba dalam kluwak terhadap bakteri yang lain. 

48 



49 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk melihat pengaruh aktivitas 

antimikroba pada berbagai macam waktu kontak dengan memperpanjang 

masa kontak antar bumbu dengan bakteri. 
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