
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Penambahan kalium sorbat sebesar0,20% tidakdapat menghambat perubahan kimiawi 

yang terjadi selama em pat minggu penyimpanan. 

2. Penambahan kalium sorbat sebesar 0,25% tidak menyebabkan perubahan ~<i.niawi se­

cara nyata selama em pat minggu penyimpanan. 

3. Secara organoleptik perlakuan 0,20% lebih disukai c!eh panel!s baik dari segi aroma, 

rasa maupun kenampakannya. 

4. Untuk waktu penyimpanan yang lebih lama dapat digunakan kalium sorbat sebesar 

0,25% hingga cita rasa yang dikehendaki tercapai. 

6.2. Saran 

1. Perlu dikaji lebih jauh kernnngkin:=~n penggunaan bahan penstabil untuk memperta­

hankan kestabilan suspensi komponen nira siwalan. 

2. Dapat dikembangkan kemungkinan peil-akuan karbonatasi untuk meningkatkan ke­

segaran rasa pada minuman nira siwalan. 
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