


VJ.l Kesimpulan 

BABVI 

KES~PULANDANSARAN 

1. Konsentrasi Na-alginat, lama penyimpanan, dan interaksi keduanya memberi 

pengaruh yang nyata terhadap ketahanan sel Lactobacillus plantarum FNCC 

213 terimobil pada asam lambung. 

2. Konsentrasi Na-alginat dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang nyata 

terhadap ketahanan sel Lactobacillus plantarum FNCC 213 terimobil pada 

garam empedu. 

3. Semakin besar konsentrasi Na-alginat yang digunakan untuk membuat sel 

beads, maka semakin besar ketahanan Lactobacillus plantarum FNCC 213 

terimobil terhadap asam lambung dan garam empedu. 

4. Semakin lama penyimpanan sari buah nanas, maka ketahanan Lactobacillus 

plantarum FNCC 213 terimobil semakin meningkat, karena sel beradaptasi. 

5. Perlakuan konsentrasi Na-alginat yang digunakan untuk membuat beads dan 

lama penyimpanan berpengaruh terhadap sifat internal sel yang tampak pada 

pengamatan ciri-ciri mikroskopis, tetapi tidak berpengaruh terhadap sifat 

makroskopisnya. 

6. Konsentrasi Na-alginat 6% dan lama penyimpanan 28 hari dapat dijadikan 

pilihan untuk diaplikasikan, di mana ketahanan terhadap asam lambung dan 

garam empedu paling tinggi. 
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VI.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan menggunakan bahan untuk 

membuat bead<; yang lain ataupun kombinasi dari beberapa bahan. 

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan yang dapat lebih mempertahankan sel tetap 

hidup selama dalam saluran pencemaan, misalnya beads yang sudah terbentuk 

kemudian diberi perlakuan coating dengan bahan lain maupun bahan yang 

. sama, untuk membatasi kontak sel dengan media yang menekan, terutama sel 

yang berada di permukaan beads. 
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