KESIHPULAN DAN SARAN

.1. EKesimpulan

Berdasarkan data - data vyang diperoleh dapat
disimpulkan bahwa penentuan pH terhadap “"puree” pepaya
beku baik pada varietas Thailand maupun Semangka
memberikan efek berbeda nyata pada sifat: total gula
reduksi, kadar pati, vitamin C, kadar alir, sedangkan
pada daya pengikatan air, uji kesukaan warna, dan uji
kesukaan kenampakan tidak menunjukkan efek yvang
berbeda nyata.

Berdasarkan data dapat disimpulkan "puree” pepaya beku
banyak mengandung gula reduksi pada perlakuan pH
3,00 sédangkan total pati lebih banyak pada pH 3.50.
Vitamin C pada “puree” pepaya beku 0 hari dan
penyimpanan 30 hari lebih stabil pada kondisi pH vyang
lebih rendah.

Selama penyimpanan beku masih terjadi reaksi - reaksi
kimia vang dapat menyebabkan perubahan-perubahan sifat

fisikokimia "puree"” pepayva beku.
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6.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan,

maka dapat disarankan

1.

diperlukan penelitian lebih lanjut tentang suhu

pembekuan yang optimal bagi penyimpanan “puree” pepaya

beku.
diperlukan penelitian tentang cara memperkecil
penurunan daya pengikatan air seperti kajian

konsentrasi senyawa pengikat air yang optimal.
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