BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari penelitian ini dapat disimpulkan beberapa hasil, sebagai berikut:

1. Penggunaan molase sebagai sumber karbon dapat menggantikan fungsi
sukrosa dalam memproduksi “nate”. Hal ini dapat dibuktikan dengan
adanya peningkatan nilai ketebalan dan berat basah “nata” pada berbagai
konsentrasi molase.

2. Konsentrasi molase 10%'/, menghasilkan “nata” dengan ketebalan dan
berat basah tertinggi. Sedangkan “nata” dengan konsentrasi molase 7,5%/,
menghasilkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dan tekstur tertinggi,
walaupun dari indikator tingkat kesukaan terhadap bau dan warna masih

lebih baik “nata” yang tanpa menggunakan molase (kontrol).

5.2 Saran
Penelitian lebih lanjut yang menggunakan molase sebagai substrat
pengganti sukrosa dalam uji hedonik perlu dikembangkan suatu cara ;ltau
metode untuk menghilangkan warna coklat dan bau molase yang masih

terikat pada produk “nata” yang dihasilkan.
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