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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan  hasil penelitian dan pembahasan di atas dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Terdapat pengaruh volume starter Acetobacter xylinum terhadap tebal dan berat 

serta tekstur nata de soya, namun tidak terdapat pengaruh terhadap warna, 

aroma dan rasa nata de soya. 

2. Volume starter Acetobacter xylinum optimum untuk berat dan tebal nata de 

soya diperoleh pada penggunaan 20 ml starter. 

5.2 Saran 

 Disarankan untuk melakukan penelitian lanjut mengenai pengaruh volume 

starter Acetobacter xylinum terhadap kadar protein nata de soya dengan 

menggunakan sisa olahan tahu. 
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