VL KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Berdasarkan penclitian terhadap sari buah sirsak yang ditambah whey

protein susu dengan kajian pengaruh pH Awal sari buah sirsak dan suhu

pemanasan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik produk dapat disimpulkan

bahwa :

d.

Perlakuan pH awal lebih berpengaruh terhadap kadar protein produk
sedangkan suhu pemanasan lebih berpengaruh terhadap viskositas produk.
Perlakuan pH awal dan suhu pemanasan tidak berpengaruh terhadap total
padatan terlarut produk.

Intcraks: antara pH awal sari buah sirsak dan suhu pemanasan berpengaruh
terhadap total asam produk sari buah sirsak berprotein.

Aroma, warna, dan rasa prodik sari buah sirsak berprotein kurang disukai
panelis.

Kombinasi perlakuan terbaik dihasilkan oleh produk yang mempunyai pH

awal 5,00 dengan suhu pemanasan 75°C,

6.2, Saran

Periu diupayakan cara untuk memperpanjang masa simpan produk yang pada

penelitian ini hanya dapat bertahan satu hari.
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