V1. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1.Kesimpulan

[

(%]

Interaksi antara konsentrasi gula dan lama fermentasi yang berbeda memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar alkohol, pH, total asam, kadar gula reduksi,
total khamir, uji kekeruhan dan nilai organoleptik aroma.

Konsentrasi gula yang semakin tinggi dapat meningkatkan kadar alkohol, pH,
gula reduksi, kekeruhan dan total khamir tetapi menurunkan total asam.

Semakin lama fermentasi dapat meningkatkan kadar alkohol dan total asam,
tetapi menurunkan pH, kadar gula reduksi, total khamir, uji kekeruhan.

Un organoleptik aroma merupakan salah satu parameter dalam pemilihan produk
minuman, maka berdasarkan pertimbangan tersebut, hasil pengamatan interaksi
perlakuan yang terbaik adalah konsentrasi gula 25% dengan lama fermentasi 6

hari.

6.2. Saran

Penelitian yang telah dilakukan menghasilkan anggur yang masih keruh maka

penelitian lebih lanjut diharapkan dapat menghasilkan anggur vang lebih jernih

dengan menggunakan bahan-bahan penjernih. Selain itu juga perlu diteliti lebih

lanjut tentang perlakuan lama pemeraman untuk mencapai cita rasa anggur leri vang

optimal.
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