BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

a.

Proposi bubur buah pepaya dan sirsak 90%:10%; 85%:15%;
80%:20%; 75%:25%; 70%:30% berpengaruh nyata terhadap
sifat bubur buah berbusa. Semakin tinggi proporsi buah sirsak
yang ditambahkan, semakin tinggi ekspansi dan stabilitas.
Namun pH dan densitas semakin rendah.

Perbedaan proporsi bubur buah pepaya dan sirsak berpengaruh
pada serbuk buah. Semakin tinggi proporsi buah sirsak yang
ditambahkan rendemen semakin tinggi.

Perbedaan proporsi bubur buah pepaya dan sirsak berpengaruh
pada minuman serbuk buah. Semakin tinggi proporsi buah sirsak
yang ditambahkan, semakin tinggi kelarutan dan kesukaan
terhadap aroma dan rasa, kadar air dan waktu rehidrasi semakin
rendah.

Proporsi bubur buah pepaya dan sirsak = 70% : 30% merupakan
perlakuan terpilih dalam penelitian ini. Karakter minuman
serbuk pepaya-sirsak yang diperoleh adalah pH 4,68; densitas
0,36 g/mL; ekspansi 2,73%; stabilitas 99,07%; rendemen
23,73%; kadar air 4,53%; waktu rehidrasi 46,89 detik; kelarutan
94,80%; kesukaan terhadap warna 4,23 (netral); kesukaan
terhadap aroma 5,08 (agak suka); serta kesukaan terhadap rasa
5,05 (agak suka).

6.2. Saran

Perlu upaya perbaikan flavor dengan cara perbaikan komposisi bahan

pada produk ini karena tingkat penerimaanya masih relatif rendah.
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