
57 

 

5. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

 

 Berdasarkan hasil penelitian terhadap karakteristik fisikokimia tingkat kekeruhan 

(TDS), pH, kadar gula, total asam volatil dan kadar tanin didapatkan hasil yang 

lebih tinggi pada fruit wine bengkuang dengan menggunakan starter 

Saccharomyces uvarum, sedangkan pada aktivitas antioksidan, kadar SO2 dan kadar 

etanol didapatkan hasil yang lebih tinggi pada fruit wine bengkuang dengan 

menggunakan starter Saccharomyces cerevisiae. 

 Berdasarkan analisis mikrobiologi, didapatkan S. cerevisiae menghasilkan total 

koloni yeast akhir yang lebih banyak dibandingkan pada S. uvarum, serta tidak 

ditemukan adanya pertumbuhan Bakteri Asam Laktat (BAL) selama proses 

fermentasi dari kedua sampel fruit wine bengkuang. 

 Berdasarkan karakteristik sensori, fruit wine bengkuang dengan starter S. 

cerevisiae lebih disukai pada parameter aroma, sweetness dan aftertaste dan dengan 

starter  S. uvarum lebih disuka pada parameter warna dan rasa, sedangkan secara 

overall fruit wine dengan S. uvarum lebih disukai 

 Penggunaan ekstrak bunga telang memberikan pengaruh signifikan terhadap 

parameter warna (kestabilan warna oleh antosianin), adanya peningkatan aktivitas 

antioksidan, kadar tanin, serta terhadap preferensi panelis dalam sensori fruit wine 

bengkuang. 

 

5.2. Saran 

 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengujian total koloni bakteri asam 

laktat pada masa akhir fermentasi maupun pada akhir masa aging serta pengujian total 

koloni yeast awal yang diinjeksikan ke dalam media fruit wine (MEA) dan pengujian 

yang lebih akurat kadar etanol dan metanol dari fruit wine dengan metode gas-

chromatography. 

 


	8e147dd4bdae4b115a0223dc8e68c52a80104527259a681af348a30d504b4242.pdf
	caba65a21ebc3dd73576c81dfee95963b48030a30cc8397d4a391a4cec4b715d.pdf
	776c83344e2606b8716c4263c218fb06eb1bc3e3dca4f59f0d2d043031bab384.pdf
	776c83344e2606b8716c4263c218fb06eb1bc3e3dca4f59f0d2d043031bab384.pdf


	CamScanner 10-09-2020 11.23.53
	CamScanner 10-09-2020 11.23.53
	8e147dd4bdae4b115a0223dc8e68c52a80104527259a681af348a30d504b4242.pdf
	caba65a21ebc3dd73576c81dfee95963b48030a30cc8397d4a391a4cec4b715d.pdf
	776c83344e2606b8716c4263c218fb06eb1bc3e3dca4f59f0d2d043031bab384.pdf
	1. PENDAHULUAN
	1.1.  Latar Belakang
	1.2. Tinjauan Pustaka
	1.3. Tujuan Penelitian

	2. METODE
	2.1. Tempat Penelitian
	2.2. Materi
	2.3. Metode

	3. HASIL PENELITIAN
	3.1. Fermentasi Sari Bengkuang
	3.2. Analisis Fisikomia

	Hasil analisis karakteristik secara fisik dan kimia yaitu analisis warna dengan chromameter (L, a* dan b*), kekeruhan berdasarkan Total Dissolved Solid (TDS), pH, kandungan gula ( brix), aktivitas antioksidan, total SO2, total asam volatil, kadar tan...
	3.3. Analisis Mikrobiologi
	3.4. Analisis Sensori
	3.5. Uji  Korelasi

	4. PEMBAHASAN
	4.1. Analisis Fisik
	4.2. Analisis Kimia
	4.3. Analisis Mikrobiologi
	4.4. Analisis Sensori

	5. KESIMPULAN DAN SARAN
	5.1. Kesimpulan
	5.2. Saran

	6. DAFTAR PUSTAKA
	7. LAMPIRAN
	Report #11480782



	CamScanner 10-09-2020 11.23.53
	8e147dd4bdae4b115a0223dc8e68c52a80104527259a681af348a30d504b4242.pdf
	caba65a21ebc3dd73576c81dfee95963b48030a30cc8397d4a391a4cec4b715d.pdf
	776c83344e2606b8716c4263c218fb06eb1bc3e3dca4f59f0d2d043031bab384.pdf
	1. PENDAHULUAN
	1.1.  Latar Belakang
	1.2. Tinjauan Pustaka
	1.3. Tujuan Penelitian

	2. METODE
	2.1. Tempat Penelitian
	2.2. Materi
	2.3. Metode

	3. HASIL PENELITIAN
	3.1. Fermentasi Sari Bengkuang
	3.2. Analisis Fisikomia

	Hasil analisis karakteristik secara fisik dan kimia yaitu analisis warna dengan chromameter (L, a* dan b*), kekeruhan berdasarkan Total Dissolved Solid (TDS), pH, kandungan gula ( brix), aktivitas antioksidan, total SO2, total asam volatil, kadar tan...
	3.3. Analisis Mikrobiologi
	3.4. Analisis Sensori
	3.5. Uji  Korelasi

	4. PEMBAHASAN
	4.1. Analisis Fisik
	4.2. Analisis Kimia
	4.3. Analisis Mikrobiologi
	4.4. Analisis Sensori

	5. KESIMPULAN DAN SARAN
	5.1. Kesimpulan
	5.2. Saran

	6. DAFTAR PUSTAKA
	7. LAMPIRAN
	Report #11480782




