BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa:

5.2

1. Adanya pengaruh nyata lama fermentasi asam asetat terhadap kualitas

cuka salak yang meliputi, Total Asam, pH, Kadar Alkohol, Kadar Abu,

dan Total Padatan Terlarut.

. Adanya pengaruh proporsi penambahan Acetobacter Acetti terhadap

kualitas cuka salak yang meliputi, Total Asam, pH, Kadar Alkohol, Kadar

Abu, dan Total Padatan Terlarut.

. Adanya pengaruh nyata interaksi antara konsentrasi bubuk Acetobacter

Acetti dan lama fermentasi terhadap kualitas cuka salak yang meliputi,
Total Asam, pH, Kadar Alkohol, Kadar Abu, dan Total Padatan Terlarut.

Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan dengan konsentrasi bubuk
Acetobacter Acetti 20% dan lama fermentasi 14 hari dengan nilai Total
Asam 4,535%, pH 2,610%, Kadar Abu 0,0040%, Kadar Alkohol 0%, dan

Total Padatan Terlarut 0,73° Brix.

Saran
Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai uji Organoleptik dan juga uji
aktivitas antioksidan cuka salak

Diperlukan penelitian lanjutan dengan lama fermentasi lebih dari 14 hari
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