BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1.

Dari penelitian ini dapat disimpulkan beberapa hasil, sebagai berikut:

Pemberian berbagai ukuran ragi (inokulum) berpengaruh terhadap kadar alkohol
yang dihasilkan dan berpengaruh terhadap mutu rasa, warna dan aroma tuak.

Perbedaan ukuran inokulum (ragi) berpengaruh terhadap kualitas alkohol tuak
yang dihasilkan. Untuk uji kuantitatif diperoleh rata-rata kadar alkohol tuak pada
ukuran 0,5 ons, 1 ons dan 1.5 ons berturut-turut adalah 41 % ., 52.5% dan 60%.
Untuk uji kualitatif tuak pada mutu rasa yang paling disukai adalah pada ukuran
ragi 0.5 ons (masam) dan yang tidak disukai adalah pada ukuran ragi 1,5 ons
(agak pahit). Pada mutu warna yang paling disukai adalah pada ukuran ragi 1.5
ons (agak jernih) dan yang tidak disukai pada ukuran 0.5 ons (agak keruh). Pada
mutu aroma yang paling disukai adalah tuak pada ukuran ragi 0.5 ons (agak
menyengat) dan yang tidak disukai adalah tuak pada ukuran ragi 1,5 ons

(menyengat).

5.2 Saran

Untuk memperoleh tuak yang baik harus diperhatikan proses kematangan

substrat (beras ketan) pada waktu pengukusan harus merata. Ukuran air yang

digunakan untuk pengukusan disesuaikan dengan bahan baku (beras ketan yang
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digunakan), karena setiap bahan baku yang digunakan kebutuhan akan air untuk
gelatinisasinya berbeda-beda. Penelitian lebih lanjut dapat menggunakan ukuran
inokulum yang berbeda untuk menghasilkan tuak yang berkulitas baik, karena
kemungkinan semakin tinggi ukuran ragi maka semakin tinggi juga kadar alkohol

yang dihasilkan.
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