BAB VI.

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat
disimpulkan:

1. Penambahan konsentrasi tanin memberikan pengaruh yang
nyata terhadap total padatan terlarut, total padatan,
uji kekeruhan dan uji organoleptik kekeruhan.

2. Pengaturan suhu penjernihan memberikan pengaruh yang
nyata terhadap kadar alkohol, uji kekeruhan dan uji
organoleptik kekeruhan.

3. Interaksi kedua perlakuan memberikan pengaruh yang nyata
terhadap uji kekeruhan dan uji organoleptik kekeruhan.

4., Anggur buah Pisang Nangka dengan penambahan tanin

0.02 g/100ml dan pengaturan suhu 12%1°C 1lebih disukai

konsumen dengan pH  3.35, total padatan terlarut
2.7%Brix, total padatan 4.01%, kadar alkohol 7.40%,
tingkat kekeruhan 46 FTU, uji kesukaan rasa 5.67 (cukup
suka), uji kesukaan aroma 6.63 (suka) dan uji kesukaan

kejernihan 8.47 (sangat suka).
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6.2. Saran
Perlu penelitian lebih lanjut untuk mencari waktu yang
optimal dalam penjernihan baik pada suhu tinggi maupun suhu

rendah.
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