VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

[

)

Konsentrasi sukrosa dan ekstrak khamir serta interaksi kedua perlakuan
tersebut- memberikan pengaruh terhadap total gula, total padatan terlarut,
total padatan, serat kasar. Kedua perlakuan memberikan pengaruh
vang tidak saling berinteraksi terhadap total nitrogen, total asam, rendemen
nata, ketebalan nata, tekstur, kadarair, dan uji organoleptik terhadap
kekenyalt}n dan warna nata.

Konsenirasi sukrosa 10 % dan ekstrak khamir 0,2 % merupakan perlakuan
yang optimal bagl bakten Acerobacter xylinum dalam pembentukan
selulosa atau  nata.

Uji organoleptik kekenyalan dan warna ( transparansi) nata yang paling

disukai adalah perlakuan konsentrasi sukrosa 10 % dan ekstrak khamir 0,2 %.

6.2, Saran

Rendemen yang dihasilkan masih kurang optimal dan warna (transparansi)

nata masih kurang baik, sehingga perlu penclitian lebih lanjut dengan

meningkatkan rendemen dan memperbaiki warna nata.
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