BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
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Dari penelitian ini dapat disimpulkan beberapa hasil, sebagai berikut :
Tingkat kematangan buah kelapa (Cocos nucifera) berpengaruh nyata pada
parameter kuantitatif yaitu ketebalan dan berat basah produk “nata de
coco”. Buah kelapa yang memiliki tingkat kematangan lebih tinggi (umur
7 bulan) akan menghasilkan : “nata” yang lebih tebal dan berat dibanding
buah kelapa yang tingkat kematangannya lebih rendah (umur 4 bulan).
Pada perlakuan “nata de coco” dengan menggunakan air buah kelapa
umur 4 bulan dihasilkan produk “nata de coco” dengan mutu kuantitatif
(ketebalan dan berat basah) yang kurang baik demikian juga dengan mutu
kualitatif (warna dan tekstur) tetapi mutu rasa dan bau secara organoleptik
dari ketiga perlakuan tidak menunjukkan perbedaan yang nyata.

Hasil pengujian dalam penelitian ini mutu yang paling baik rata-rata
ditunjukkan pada produk “nata de coco” yang menggunakan air buah

kelapa umur 7 bulan.

5.2 Saran

L.

Keberhasilan dalam proses fermentasi “nata de coco” sangat dipengaruhi
oleh beberapa faktor yang perlu untuk diperhatikan, salah satu yang utama

adalah kondisi starter. Starter yang baik, secara visual dicirikan oleh

37




munculnya lapisan berwarna putih di permukaan botol, permukaannya
rata, tidak keriput dan tidak bernoda atau terkontaminasi sedikitpun.

2. Perlu diadakan penelitian lanjutan untuk mengetahui pengaruh berbagai
jenis buah kelapa (Cocos nucifera) terhadap hasil fermentasi “nata de

coco” .
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