5.2.

BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Perbedaan suhu ekstraksi berpengaruh nyata terhadap pH, total asam,
viskositas, vitamin C, total padatan terlarut dan organoleptik (warna).
Penggunaan suhu ekstraksi yang semakin tinggi menyebabkan
penurunan pH, kadar vitamin C sedangkan nilai total asam, total
padatan terlarut dan viskositas mengalami peningkatan.
Warna sari buah kawis - markisa adalah kuning kemerahan (nilai L
antara 29,3 — 35,6; nilai a* antara 0,3 — 3,7; nilai b* antara 13,8 —
16,1; nilai C antara 13,8 — 16,4; dan °h antara 77,6 — 88,7°).
Nilai kesukaan panelis terhadap warna sari buah kawis - markisa
antara 3,83 — 4,64 (agak tidak suka hingga agak suka); terhadap rasa
4,94 — 5,10 (netral hingga agak suka); dan terhadap aroma yang 4,71
— 4,97 (netral hingga agak suka).
Perlakuan terbaik ditinjau dari aspek kesukaan panelis, suhu
ekstraksi 60 + 2°C merupakan suhu ektraksi terbaik dengan nilai
kesukaan terhadap warna 4,64 (netral — agak suka) dan kadar vitamin
C 0,3630 mg.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mendapatkan

karakteristik sari buah kawis dan markisa dengan nilai organoleptik yang

lebih baik karena pada penelitian ini nilai organoleptik sari buah kawis dan

markisa masihberkisar antara netral - agak suka.
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