V. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan:

Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat disimpulkan sebagai

berikut:

1

Perbedaan konsentrasi gelatinberpengaruh nyata ternadap sifat
fisik sorbet pepaya yang meliputi overrun, laju pelelehan, dan
warna. Semakin tinggi konsentrasi gelatin, secara nyata
meningkatkan lightness (27,99-36,99), redness (8,92-18,75),
yellowness (9,07-21,90), chroma (23,01-28,90), dan °hue
(48,91-50,43) dan secara nyata meningkatkan overrun pada
konsentrasi 0,70-1,00% (33,81-42,86%) namun mengalami
penurunan pada konsentrasi 1,15-1,30% (31,91-27,44%) dan
laju pelelehan (0,186-0,126 g/ menit).

Perbedaan konsentrasi gelatinberpengaruh nyata ternadap sifat
organoleptik sorbet pepaya yang meliputi tingkat kesukaan
terhadap warna dengan skor (3,73-4,55) atau meliputi agak
tidak suka hingga agak suka), tingkat kesukaan terhadap
kemudahan disendok dengan skor (3,48-4,25) atau meliputi
agaktidak suka hingga agak suka), tingkat kesukaan ternadap
rasa dengan skor (3,48-4,48) atau meliputi agak tidak suka
hingga agaksuka), dan tingkat kesukaan terhadap kemudahan
meleleh di mulut dengan skor (3,38-4,58) atau meliputi agak
tidak suka hingga agak suka).

Konsentrasigelatin yang menghasilkan sorbet pepaya dengan
karakteristik organoleptik terbaik adalah perlakuan G3 (1,00%)
terhadap beratpure pepaya, karena perlakuan G3 menghasilkan
tekstursorbet pepayayang masih lembut, mudah disendok, dan
stabil namun tidak terlalu padat

5.2.Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini, disarankan padapengembangan

produk sorbet pepaya Penelitian lanjutan dapat dilakukan dengan
menggunakan kombinasi gelatin dengan bahan hidrokoloid lain
seperti CMC, dan gum arab guna meningkatkan stabilitas produk
serta memperluas alternatif bahan penstabil.
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