
60 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA 

SKRIPSI PENGARUH PENAMBAHAN KONSENTRASI... VEGA AYU NURIL L 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5. 1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telahdilakukan, maka 

dapatdisimpulkanbahwa: 

1. Penambahan variasi sukrosa pada substrat air tebu hijau konsentrasi 25% 

berpengaruh terhadap ketebalan dan berat nata de tejo dengan hasil 

tertinggi terdapat pada konsentrasi sukrosa 4% sebesar 0,66 ± 0,01 cm 

dan 41,27 ± 0,29 gram. 

2. Lama fermentasi pada substrat air tebu hijau konsentrasi 25% 

berpengaruh terhadap ketebalan dan berat nata de tejo dengan hasil 

tertinggi pada hari ke-21 sebesar 0,83 ± 0,01 cm dan 49,06 ± 0,25 gram.    

3. Kombinasi penambahan konsentrasi sukrosa dan lama fermentasi 

berpengaruh terhadap ketebalan dan berat nata de tejo dengan hasil 

tertinggi terdapat pada penambahan variasi sukrosa 4% dan lama 

fermentasi hari ke-21 (F21V4) sebesar 0,96 ± 0,03 cm dan 63,06 ± 0,75 

gram. 

5. 2 Saran 

1. Menambah sukrosa lebih dari 4% dan memperpanjang lama fermentasi 

agar memperoleh data yang optimal dan menghasilkan nata de tejo yang 

bermutu baik dan memenuhi standar pangan. 
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