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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan analisis data hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut:

Kelopak bunga rosela dapat digunakan sebagai media fermentasi bakteri

A c e to b ac t e r xyli num dalam prodlksi nata.

Berbagai konsentrasi sukrosa sebagai sumber karbon berpengaruh terhadap

sifat fisik nata de rosela yang dihasilkan. Perlakuan dengan konsentrasi

sukrosa 15% sebagai sumber karbon memberikan hasil terbaik terhadap

penguktnan ketebalan, berat basah, dan rendemennata yang dihasilkan.

5.2. Saran

Sebelum dilakukan uji fermentasi nata de rosela perlu diketahui dengan

pasti kondisi optimum pertumbuhan bakteri Acetobacter xillmum yang meliputi

temperatur, pH, dan lama fermentasi. Hal ini perlu dilakukan karena kondisi

optimum pada skala laboratorium bisa bervariasi sesuai dengan perubahan

lingkungan laboratorium tempat proses fermentasi nata de rosela.
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