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2.

BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari penelitian ini dapat disimpulkan beberapa hasil sebagai berikut:

Perbedaan substrat antara beras ketan hitam (Oryza saliva vur.) dan beras ketan

putih (Oryza sativa varietas glutinosum) berpengaruh terhadap kualitas tuak yang

dihasilkan dengan pengukuran kadar alkohol, rasa, wama dan aroma tuak.

Pengaruh perbedaan substrat antara beras ketan hitam (Oryzu sutiva vur.) dan

beras ketan putlh(0ry2a sativa varietas glutinosum) terhadap kualitas tuak :

a. Kadar alkohol tertinggi diperoleh pada perlakuan dengan substrat beras ketan

putih sebesar 62,5 o , sedangkan perlakuan dengan beras ketan hitam

dihasilkan sebesar 55 %.

b. Tingkat kesukaan dalam uji organoleptik pada perlakuan dengan substrat

beras ketan putih dihasilkan rerata pengukuran sebagai berikut : rasa - 2.56-

wama : 2,28. aroma : 2,32; sedangkan untuk perlakuan dengan beras ketan

hitam diperoleh hasil sebagai berikut : rasa: 5.16. n'arna :3.22 dan aroma -

3.68.

5.2 Saran

Tuak yang dihasilkan dalam penelitian belum mencapai hasil yang optimal,

terutama dalam tahap proses pemasakan yang merata dan jumlah air yang dibutuhkan
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untuk perlakuan substrat beras ketan yang berbeda. Oleh karena itu perlu dilakukan

penelitian lebih lanjut agar diperoleh kualitas tuak yang baik.
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