BAB V
KESIMPULAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil isolasi dan karakteristik yang dilakukan dalam penelitian dapat

disimpulkan bahwa:

1. Pada buah pisang barangan terdapatbakteri asam laktat

2. lIsolate bakteri asam laktat dari buah pisang barangan mempunyai karakteristik secara
makroskopik yaitu berwarna putih, putih susu, kuning gading dan kuning serta
identifikasi bakteri asam laktat dari buah pisang barangan menunjukkan hasil reaksi
negative pada Uji katalase dan mempunyai pewarnaan gram positif.

B. Saran

Sebaiknya dilakukan penelitian lanjutan mengenai potensi lain yang dimiliki

isolat BAL dan Perlu dilakukan identifikasi senyawa antibakteri yang dihasilkan pada

buah pisang barangan.
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