BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesmpulan

1.

Propors ekstrak rosela dan ekstrak strawberry pada pembuatan sirup
memberikan pengaruh terhadap sifat fisikokimia (pH, TPT, viskositas,
kadar vitamin C dan warna)

Proporsi ekstrak rosela dan ekstrak strawberry berpengaruh terhadap
kesukaan warna sirup, namun tidak memberikan perbedaan yang nyata
terhadap tingkat kesukaan atau organoleptik aroma sirup dan rasa sirup
setelah pengenceran.

Sirup rosela-strawberry dengan perlakuan terbaik berdasarkan uji
pembobotan adalah sirup dengan perlakuan S3 (Ekstrak R : S = 7:3)
dengan bobot 0,8545, memiliki pH 2,78, TPT 58,99%Brix, viskositas

92,95cPs, kadar vitamin C 17,17 m%oog, dan nilai Lightness, redness,

yellowneess 25,25; 24,70; 12,55, serta organoleptik warna, aroma dan
rasa dengan nilai 5,55; 5,20; 5,2625.

6.2. Saran

1.

Penggunaan ekstrak strawberry sebagai bahan baku dalam pembuatan
sirup akan memberikan kenampakan sirup yang keruh dan jika disimpan
lama, pulp yang berasal dari strawberry akan mengendap. Menyikapi
masalah tersebut, perlu dilakukan penelitian tentang penggunaan
stabilizer pada sirup rosela-strawberry agar pulp tidak mengendap.

Jika produk sirup ingin dipasarkan, perlu dilakukan pengkajian dari segi
ekonomi dan pengaruh penyimpanan terhadap sifat fisikokimia dan

organoleptik sirup.
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