VL. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1. Lama fermentasi pada tiap konsmsi gula yang ‘berbeda memberikan
pengaruh sangat nyata pada kadar gula reduksi, kadar alkéhol, pH, tota.i asam,
khamir, kekeruhan, organoleptik kekeruhan, aroma dan rasa cider apel.

2. Lama fermentasi 6 han pada konsentrasi gula 5%, 7,5% dan 10%
menghasilkan cider apél yang dapat diterima oleh konsumen. |

3. Konsentrasi gula 5% denganl lama fermeniasi 6 hari paling sesuai untuk
renghasilkan cider apel yang ‘_disukai oleh konsumen dengan kadar gula.
reduksi 1.57%; kadar alkohol 1,73%; pH 3,31; total asam 31,20 ml NaOH 0,1
N/100 ml, kekerhan 347 NTU, organoleptik kesukaan kekeruhan 6.7 (agak

disukati), kesukaan aroma 7,6 (disukai) dan kesukaan rasa 6,7 (disukai).

6.2 S_arlm

Penelitian yang telah dilakukan xm menghasilkan cider #pel yang masih |
keruh 1naka dapat dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penambahan bahan
penjernih dengan konsentrasi vang sesﬁai sehingga dapat lebih menmgkatkan

penerimaan konsumen terhadap produk cider apel.
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