BAB VI

KESIMFULAN DAN SARAN

6.1. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian vang telan dilakukan, maka
dapat disimpulktan :

1. Jumlah penambahan gula vang berbeda memberikan pengaruh
yvang nvata terhadap nilai pH, total asam, kadar gula
reduksi, kadar alkohol, total khamir dan nilai kekeruhan.

2. Fengaturan pH awal yang berbeda aemberikan pengaruh
yang nyata terhadap nilai pH, total asam, kadar gula
reduksi, kadar alkohol, total khamir dan nilai kekeruhan.

Z. Interaksi antara jumlah penambahan gula dan pengaturan pH
awal memberikan pengaruh yang nyata terhadap niltai pH,
total asam, kadar gula reduksi, kadar alkoheol, total
khamir dan nilai kekeruhan.

4. Jumlah penambahan gula sebanyak 304 dan pengaturan pH
awal 4 memberikan hasil vang tertinggi dibanding dengan
perlakuan  lainnya, dengan kadar alkohol 7,36727% 3 kadar
gula reduksi 0,2269% ; nilai pH 3,84 ; total asam Q,2540%

total khamir 467,33 sel/mm” dan nilai kekeruhan 129,335 FTU.
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6.2, SARAN
Dari hasil penelitian "vang telah dilakukan dapat
dikembangkan lebih lanjut tentang Jumlah penambahan gula

sukrosa yang lebih tinggi untuk mempercoleh kadar etanol vang

lebih tinggi pula.
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