BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Makin lama pemeraman maka tingkat penerimaan rasa wine anggur Bali
cenderung meningkat dan berada pada kisaran tidak suka hingga agak

suka dengan nilai tertinggi pada lama pemeraman 5 bulan.

. Makin lama pemeraman maka tingkat penerimaan aroma wine anggur

Bali cenderung meningkat dan berada pada kisaran agak tidak suka

hingga agak suka dengan nilai tertinggi pada lama pemeraman 8 bulan.

. Makin lama pemeraman maka tingkat penerimaan kejernihan wine

anggur Bali cenderung meningkat dan berada pada kisaran agak tidak
suka hingga suka dengan nilai tertinggi pada lama pemeraman 10 bulan.

. Makin lama pemeraman maka tingkat penerimaan warna wine anggur

Bali cenderung menurun dan berada pada kisaran tidak suka hingga suka

dengan nilai tertinggi pada lama pemeraman 1 bulan.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian untuk membuat model matematika
perubahan kualitas wine anggur Bali dengan lama pemeraman yang lebih
panjang sehingga dapat diketahui perubahan lebih lanjut.
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