BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa

1. Penambahan perendaman ekstrak daun sirsak pada telur asin mampu
menghambat pertumbuhan bakteri dengan total bakteri yang paling sedikit
pada hari ke 7 dengan konsentrasi 6% vyaitu 422 kol/gr dan yang paling
tertinggi pada hari ke 21 dengan tanpa perendaman ekstrak daun sirsak 0%
yaitu 271000 kol/gr

2. Hasil analisis organoleptik menunjukan bahwa perendaman ekstrak daun
sirsak dan lama penyimpanan tidak berpengaruh terhadap warna dan rasa
tetapi berpengaruh terhadap aroma. Semakin lama penyimpanan telur asin
pada suhu ruang maka aroma telur asin akan semakin busuk.

3. Hasil analisis Total Volatil Base pada perendaman ekstrak daun sirsak dan
lama penyimpanan berpengaruh secara signifikan terhadap kadar Total
Volatile Base dimana kadar TVB tertinggi pada konsentrasi 0% dan lama
perendaman 21 hari yaitu 40,94mg/100gr pada telur asin namun tidak dapat
memperpanjang daya simpannya.

5.2 Saran

Perlu diakan penelitian lebih lanjutperendaman ekstrak daun sirsak dengan
penyimpanan pada suhu dingin.
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