
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

Berdasarkan basil penelitian yang telah dilakukan maka dapat diambil 

kesimpulan bahwa: 

1. TerdaJ)at interaksi yang sangat nyata antara pH dan konsentrasi gum arabik 

terhadap kecepatan rehidrasi sirsak instant. 

2. Terdapat interaksi yang tidak nyata antara pH dan konsentrasi gum arabik 

terhadap kadar air dan kadar vitamin C sirsak instant. 

3. Tingkat kesukaan panelis terhadap wama dan rasa sirsak instant memberikan 

perbedaaan yang sangat nyata. 

4. Berdasarkan hasil pembobotan, sirsak instant dengan perlakuan pH 5,0±0,05 

dengan konsentrasi gum arabik 15% merupa.kan kualitas terbaik, yang 

memiliki klidar air 1 0,38%; kadar vitamin C 4,95 mg/1 00 gram bahan; 

kecepatan rehidrasi 25,67 gram sampeVdetik; sko~ warna 6,97 (menyukai), 

dan skorrasa 6,3 (agak menyukai) pada skala range l-9. 

6.2 Saran 

l. Perlu diteliti lebih lanjut tentang konsentrasi penambahan tepung tapioka 
'. 

tmtuk menghasilkan sirsak mstant dengan rasa yang disukai. 

2. Perlu diteliti lebih lanjut tentang jenis bahan pengemulsi yang tepat agar 

dihasilkan sirsak instant dengan tingkat kelarutan yang tinggi. 
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antara harga rata-rata dengan bobot dari nilai masing-masing par~,eter (Lampiran 

6). 

Untuk menentukan perlakuan yang menghasilkan si 

maka sebelumnya dilakukan pembobotan parameter terlebih 

instant terbaik 

organoleptik warna 25%, uji organoleptik rasa 25%, kadar air 20%, kecepatan 

rehidrasi 20%, dan kadar vitamin C 1 0%. 

Warna dan rasa bobotnya cukup tinggi yaitu 25% kattena penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk kebanyakan tergantung dari pe pilan luamya. 

Bila kenampakan luamya menarik maka tingkat penerimaan ko 

produk tersebut tinggi. Kadar air diberi bobot yang sama 

rehidrasi yaitu 20% karena produk sirsak instant ini di 

kelarutan yang tinggi dan sempurna serta mempunyai kadar air yang rendah 

sehingga tahan lama dalam penyimpanan. Sedangkan kadar ·tamin C diberi 

bobot paling kecil yaitu 10% karena produk sirsak instant ini banya ditujukan 

untuk minuman ringan biasa. 

Berdasarkan basil perhitungan pada Lampiran 7 tampak 

PtG3 (pH 5,0±0,05 dengan konsentrasi gum arabik 15%) m 

terbaik yaitu 11,01, sedangkan perlakuan PJGt{pH 6,0±0,05 de gan konsentrasi 

gum arabik 10%) memberikan respon terendah yaitu 23,68. J 

menghasilkan produk instant yang terbaik adalah PtG3 yaitu ko 

pH 5,0±0,05 dengan konsentrasi gum arabik 15%. 
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