BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian terhadap konsentrasi sari hati nanas terhadap sifat
fisika sari tape beras ketan hitam dapat disimpulkan bahwa:
1. Penambahan sari hati nanas pada sari tape beras ketan hitam berpengaruh nyata
terhadap kekeruhan, warna, dan total padatan terlarut sari tape beras ketan hitam.
2. Konsentrasi sari hati nanas 8% (v/v) memberikan hasil terbaik dengan kekeruhan
1052 NTU, wama 0,44 (kuning), total padatan terlarut 4,74 %, tingkat kesukaan
aroma 5,2027 dan tingkat kesukaan rasa 5,2061.
6.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian tentang penggunaan sari hati nanas sebagai bahan
penjernih pada sari tape dengan konsentrasi yang lebih besar dari 8% (v/v) dan
penggunaan ekstrak enzim bromelin dan sart hati nanas_sebagai bahan penjernih pada

sari tape.
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