BABYV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari penelitian ini dapat diambil beberapa kesimpulan sebagai berikut:

1. Perbedaan konsentrasi penambahan gula berpengaruh terhadap aktivitas
fermentasi alkoholik cairan buah nanas (Ananas comosus) yang dibuktikan
melalui pengukuran total gas CO, yang terbentuk.

2 Aktivitas fermentasi alkoholik melalui pengukuran gas CO; yang terbentuk
selama 60 menit dihasilkan total gas CO, yang tertinggi pada konsentrasi

penambahan gula 1,05 ml, yaitu 0,15 ml.

5.2 Saran

Dengan adanya penelitian ini diharapkan agar penelitian selanjutnya dapat
mengukur aktivitas fermentasi lainya seperti, hasil alkohol secara kualitatif dan
kuantitatif, jumlah dan persentasi sel khamir, dan sisa gula, sehingga diharapkan akan
memberikan informasi ilmiah yang lebih lengkap tentang aktivitas fermentasi alkoholik

cairan buah nanas.
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