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6.1. KESIMPULAN

1. Penambahan kombinasi CMC dan pektin tidak berpengaruh nyata terhadap
total asam dan warna pada uji organoleptik sherber pepaya.

2. Penambahan kombinasi CMC dan pektin berpengaruh nyata terhadap
viskositas sebelum dan sesudah uging serta aroma pada uji organoleptik tetapi
tidak berbeda nyata pada interaksi keduanya.

3. Penambahan kombinasi CMC dan pektin serta interakst keduanya
memberikan pengaruh nyata terhadap overrun, laju pelelehan, rasa dan tekstur
pada uji organoleptik sherbet pepaya.

4. Sherbet pepaya dengan perlakuan kombinasi penambahan CMC 0,2% dan

pektin 0,3% (C2P3) memberikan hasil yang terbaik.

6.2. SARAN

1. Pertu dilakukan peneiitian mengena! periakuan pada pembuatan sherbet
terhadap pepaya jenis lainnya.

2. Perlu dilakukan penelitian lebth lanjut mengena: perlakuan pada pembuatan

sherbet pepaya untuk memperbaiki warna.
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