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BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan proporsi molase dan air kelapa sebagai media fermentasi
memberikan pengaruh yang berbeda nvata (o0 = 5%) terhadap pemanfaatan
total gula media selama fermentasi, pH media setelah fermentasi, peningkatan
total asam media setelah fermentasi, rendemen nata, kadar air nata, kadar serat
kasar nata, tekstur nata, ketebalan nata, dan uji organoleptik terhadap
kekenyalan dan warna nata.

Proporsi molase dan air kelapa 18 : 82 (M,) merupakan perlakuan vang
terbaik dengan pemanfaatan total gula dalam media selama fermentasi 7,63%;
peningkatan total asam dalam media setelah fermentasi 1,67%:; rendemen nata
21,89%:; ketebalan nata 0,55 cm: kadar serat kasar nata 5,60%; kadar air nata
78,62%: tekstur nata 1,27 mm/g/detik; nilai organoleptik kekenyalannya
sebesar 6,01 (menvukai) dan organoleptik wama nata sebesar 6,54

(menyukai).

Saran
Rendemen vang dihasilkan masih kurang optimal karena rendemen vang
dihasilkan dalam pembuatan nata sccara umum dapat mencapai 40-30%
sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengatasi hal ini antara

lain dengan menambahkan mineral-mineral dan sumber nitrogen dalam media
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fermentast vang penting dalam mendukung aktivitas bakteri Acetfobacter
xylinum.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kondisi starter vang lebih
baik antara lain dalam hal proporsi molase dan air kelapa vang digunakan
untuk media starter.

Perlu dikaji lebih dalam mengenai efisiensi antara jumlah sel vang mmbuh
dibandingkan dengan jumlah nutrisi vang dikonsumsi oieh sel antara lain
dengan melakukan perhitungan biomassa sel selama fermentasi dibandingkan

dengan jumlah nutrisi yang tersisa dalam media fermentasi.
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