
 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan 

bahwa:  

1. Berdasarkan Analisa yang telah dilakukan didapatkan data optimasi  waktu 

fermentasi 15,994 jam dan konsentrasi Lactobacillus plantarum 2,952% 

memiliki karakteristik fermented porang flour yang memenuhi standar SNI 

7939:2020.  

2. Bioreaktor batch skala laboratorium di scale up dengan kapasitas volume 

250 L dan kapasitas porang 189,3 kg.  

 

5.2 Saran 

Berdasarkan dari pengkajian hasil penelitian yang telah didapatkan, 

penelitian ini diharapkan dapat dijadikan menjadi referensi dan 

pengaplikasiannnya lebih luas untuk kedepannya. Adapun saran yang penulis 

berikan pada penelitian ini yaitu:  

1. Perlunya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai analisis pada ferpof 

yang dihasilkan dari fermentor scale up yang memenuhi standar SNI 

7939:2020 

2. Dilakukan penelitian lanjutan dengan menambahkan NaCl pada proses 

pretreatment bahan baku, 

3. Pada penelitian selanjutnya sebaiknya dilakukan penelitian bioreaktor 

berpengaduk pada jenis pengaduk lain selain propeller, sehingga lebih 

akurat dalam mengetahui produk fermented porang flour yang lebih baik 

dan memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI 7939:2020). 
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