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BAB V 

PENUTUP 

1.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat di simpulkan bahwa: 

1. Komposisi proksimat yang terdapat pada nira aren, yaitu 91,1% air, 0,28% 

kadar abu, 0,41% protein, 0% lemak, 8,21% karbohidrat dan 0,67% jumlah gula. 

2. Nira aren memiliki indeks glikemik yang termasuk kategori rendah, yaitu 

35,56. Pangan yang berindeks glikemik rendah akan dicerna dan diubah menjadi 

glukosa secara bertahap dan perlahan-lahan maka puncak kadar gula relatif 

pendek, sehingga nira aren dapat menjadi minuman alternatif untuk menjaga 

kadar gula darah. 

1.2 Saran 

Disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut mengenai kandungan 

proksimat yang lebih lengkap yaitu karbohidrat, lemak, protein, air, pati, kadar 

energi, dan kadar serat, perubahan pH, warna, serta kekeruhan pada nira aren. 

Dilakukan penelitian nira aren dijadikan sebuah minuman dengan variasi rasa dan 

aroma. Dilakukan penelitian mikroorganisme yang mempengaruhi nira aren. 
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