5.1

5.2.

BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan sebagai berikut:

1.

Sari edamame konsentrasi 1:6, 1:8, 1:10 (edamame:air) tidak
memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri Salmonella typhi
dengan metode difusi sumuran.

Sari edamame konsentrasi 1:6, 1:8, 1:10 (edamame:air) tidak
memiliki aktivitas antibakteri paling tinggi terhadap bakteri
Salmonella typhi, karena semua konsentrasi sari edamame
yang digunakan tidak memiliki aktivitas antibakteri terhadap
bakteri Salmonella typhi dengan metode difusi sumuran.

Sari edamame mengandung senyawa flavonoid, tanin,

polifenol, dan saponin.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat

disarankan sebagai berikut:

1.

Melanjutkan penelitian sari edamame terhadap bakteri lain
yang dapat menyebabkan diare.

Konsentrasi sari edamame dibuat lebih pekat.

Membuat produk olahan lain dari edamame (Glycine max (L.)

Merr.) yang dapat mengandung metabolit sekunder lebih tinggi.
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