BAB V

PENUTUP
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan analisis hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa :

1. Pemberian sukrosa dapat berpengaruh pada fermentasi buah belimbing wuluh
(Averrhoa bilimbi) menggunakan Asperigillus niger terhadap kadar asam
sitrat yang dihasilkan.

2. Konsentrasi sukrosa yang baik dalam menghasilkan asam sitrat pada
fermentasi buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) yang menggunakan
Asperigillus niger yaitu pada konsentrasi 0,05 %.

5.2 Saran
Pada penelitian selanjutnya perlu dilakukan dengan pemberian sukrosa diatas

0,05% untuk melihat kadar asam sitrat yang lebih baik.
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