
6.1. Kesimpulan 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

- Pengaturan konsentrasi starter yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap nilai pH, gula reduksi, total asam, nilai kekeruhan, total khamir, 

kadar alkohol, kadar gula total dan organoleptik (aroma). 

- Pengaturan variasi konsentrasi starter akan nenurunkan nilai pH, menurunkan 

kadar gula reduksi, meningkatkan total asam, menurunkan kadar gula total, 

meningkatkan jumlah total khamir, meningkatkan nilai kekeruhan dan pada 

konsentrasi starter temtentu akan meningkatkan kadar alkohol. 

- Anggur nira siwalan dengan konsentrasi starter 10% memberikan hasil yang 

disukai oleh panelis dibanding dengan perlakuan yang lain dengan pH 4,32, 

gula reduksi 2,35%, total asam 0,26%, nilai kekeruhan 278,33 NTU, total 

khamir 265,33 (106 sel/ml), kadar alkohol 7,74%, kadar gula total4,10% dan 

nilai uji kesukaan terhadap aroma 6,28 (menyukai). 

6.2. Saran 

Pada penelitian ini, untuk semua perlakuan diperoleh anggur nira siwalan 

yang masih keruh. Agar dapat memperoleh anggur nira siwalan yang jemih maka 

dapat dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penambahan bahan penjernih. 
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