BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpuian

1. Darni hasil analisa diperoleh bahwa perlakuan penjernihan dengan putih telur memberikan
pengaruh nyata terhadap pH, total asam, total gula reduksi, total alkohol, nilai kekeruhan,
dan nilai kesukaan terhadap kenampakan (kejernihan).

2. Dan hasil analisa diperoleh bahwa perlakuan penjemnihan dengan putih telur tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kesukaan terhadap aroma minuman beralkohol
(anggur) dari /eri.

3. Semakin tinggi putih telur yang ditambahkan, maka pH, kadar gula reduksi, dan nilai
kesukaan terhadap kenampakan (kejernihan) minuman beralkohol (anggur) dari ler
semakin meningkat.

4. Semakin tinggi putih telur yang ditambahkan, maka total asam, kadar alkohol, dan nilai
kekeruhan minuman beralkohol (anggur) dar leri semakin menurun.

5. Konsentrasi putih telur 2,0% v/v memberikan hasil yang paling baik pada nilai kekeruhan
148 NTU dan organoleptik kenampakan (kejernihan) 7,49.

6.2 Saran

Penggunaan konsentrasi putih telur 2,0% v/v diperoleh hasil kenampakan
(kejemnihan) yang semakin tinggi tetapi tidak memberi dampak negatif terthadap aroma oleh
karena itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pada penjernihan dengan meningkatkan
konsentrasi putih telur sampai pada konsentrasi yang tidak dapat diterima olch konsumen.
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