BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan sebagai

berikut:

1. Perlakuan variasi limbah cair dan padat tapioka berpengaruh terhadap sifat

fisik Nata de Cassava yang dihasilkan.

2. Perlakuan dengan limbah cair tapioka dari proses pemisahan pati dari
airnya (pengendapan), memberikan hasil terbaik terhadap pengukuran

ketebalan, berat basah, dan rendemen nara yang dihasilkan.

5.2. Saran

1. Pemberian asam cuka 96 % pada media fermentasi dilakukan setelah
dingin hingga pH mencapai 4.

2. Penambahan gula (sukrosa) berbeda dengan pembuatan Nata de Coco.
Pembuatan nata di pabrik Nata de Coco, di Takeran Magetan, setiap liter
bahan membutuhkan gula 50 g, sedangkan untuk pembuatan Nara de
Cassava membutuhkan gula 25 g, karena limbah tapioka mas.ih

mengandung gula.
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