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BAB V 

PENUTUP 

 

 
5.1  Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dengan analisis hasil dan 

pembahasan dapat disimpulkan bahwa : 

1. Terdapat pengaruh lama fermentasi terhadap kadar asam cuka dari air 

kelapa. 

2. Lama fermentasi yang baik untuk menghasilkan asam cuka dari air kelapa 

adalah pada lama fermntasi 216 jam, kadar asam yang dihasikan sebesar 

2,839164%. 

5.2  Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang fermentasi air kelapa dengan 

variasi penambahan gula atau ragi tape untuk bisa menghasilkan kadar asam cuka 

yang lebih tinggi sesuai standar mutu cuka. 
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