VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
1. Lama pemanasan memberikan pengaruh yang nyata terhadap
kandungan total karoten, intensitas warna, dan pH akhir

sari wortel, serta kesukaan warna, rasa, dan bau sari

wortel .

2. pH asam memberikan pengaruh vang nvata terhadap
kestabilan koloid sari wortel, kesukaan rasa dan Dbau
sari wortel.

2. Sari wortel yang memberikan hasil terbaik diperoleh

dari kombinasi perlakuan pH 4,0 dan lama pemanasan

25 menit yang mempunvai sifat fisikokimia sebagai
berikut: total asam 2.847%, <tfotal karoten z,7737
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mg/100g, intensitas warna 77.43 dan keruhan 3020 77U,

gkor kesukaan warna 5,77 (agak menvukai). kesukaan rasa
4,25 (agak menyukai), dan kesukaan Dhau 4,51 {agak

Sari wortel vang dihasilkan masih mempunyai beberapa
kekurangan, valtu selama penyimpanan terijadi penurunan

endapan. dan
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kelkeruhan yang menyebabkan terbentukm
rerubahan warna akibat kerusakan karoten. Oleh karena itu
perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang jenis dan

konsentrasi bahan penstabil, serta kemasan vyang sasual

untuk sari wortel bergifat asam.
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