BAB IV
KESIMPULAN

Sari nenas dengan pH 4 memerlukan waktu dan suhu sterilisasi 100°C
selama 10 menit untuk mencapai sterilitas komersial. Perhitungan kecukupan
sterilisasi hanya memperhitungkan panas yang langsung mengenai mikroba,
dengan mengabaikan jenis bahan pengemas dan ukuran pengemas yang

digunakan.
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