
 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Pengaruh konsentrasi total gula sari buah jambu air memberikan pengaruh 

yang berbeda terhadap pH, kadar asam asetat, kadar alkohol sisa dan kadar 

total gula sisa cairan hasil fermentasi untuk pembuatan vinegar. 

2. Produk terbaik dari hasil organoleptik adalah cairan asam asetat pada 

perlakuan B yaitu total gula sari buah jambu air 10%, dengan rata-rata panelis 

menyatakan mendekati kontrol terhadap warna 3,84 (agak keruh), aroma 4,10 

(asam), dan penampakan 3,68 (agak encer). Hasil analisis produk B (total 

gula sari buah jambu air 10%), sebagai produk terbaik berdasarkan uji yang 

meliputi, pH 3,18; kadar asam asetat 4,63%; kadar alkohol sisa 0,75%; dan 

kadar total gula sisa 0,21%. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka penulis 

menyarankan: 

1. Untuk melakukan fermentasi dengan menggunakan rangkaian alat yang lebih 

baik.  

2. Untuk melakukan perhitungan jumlah sel dari mikroorganisme yang 

digunakan dalam penelitian.  

 


