
49 
 

BAB V 
PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan yaitu konsentrasi 

garam, gula, dan cuka memberikan pengaruh terhadap mutu organoleptik asinan 

jantung pisang kepok terhadap kualitas penyimpanan. Karakteristik mutu 

organoleptik asinan jantung pisang kepok berdasarkan perlakuan terbaik terhadap 

kualitas penyimpanan pada pengujian pH yaitu pada perlakuan konsentrasi 4 gr 

garam, 19 ml larutan gula, dan 3 ml cuka (4,9 – 4,68), pada pengujian TPC yakni 

perlakuan konsentrasi 4 gr garam, 19 ml larutan gula, dan 3 ml cuka (7,37 – 9,43), 

serta pada pengujian susut bobot yakni perlakuan konsentrasi 3 gr garam, 17 ml 

larutan gula, dan 2,5 ml cuka (0,0011 – 0,0033). Sedangkan berdasarkan hasil uji 

organoleptik secara umum menunjukkan, konsentrasi 3 gr garam, 17 ml larutan 

gula, dan 2,5 ml cuka merupakan perlakuan terbaik berdasarkan parameter warna, 

aroma, rasa, dan tekstur terhadap kualitas penyimpanan. 

5.2 Saran 

Saran berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah sebagai berikut. 

1. Perlunya dilakukan penelitian lebih lanjut tentang uji bakteri asam laktat, 

kadar gula, dan kadar serat pada asinan jantung pisang kepok selama masa 

penyimpanan. 

2. Perlunya dilakukan penelitian lebih lanjut tentang asinan jantung pisang kepok 

dengan penambahan konsentrasi garam, larutan gula, dan cuka dengan 

penyimpanan suhu dingin agar masa penyimpanan semakin lama. 
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