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BAB VI
KESIMPULAN

6.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimpulan :

1. Konsentrasi antioksidan BHT berpengaruh nyata terhadap umur simpan dodol
tape sukun. Pada konsentrasi 0 % dan 0.01 % mempunyai umur simpan 15
hari, konsentrasi 0.015 % mempunyai umur simpan 22 hari dan konsentrasi
0.02 % mempunyai umur simpan 29 harn.

2. Angka peroksida pada dodol tape sukun menunjukkan peningkatan selama
penyimpanan. Angka peroksida terbesar terdapat pada konsentrasi anticksidan
BHT vyang terkecil, yaitu 0% (tanpa antioksidan BHT).

3. A, pada dodol tape sukun berkisar antara 0.3 - 0.4 selama penyimpanan.

4. Dodol tape sukun merupakan produk olahan sukun yang disukai oleh panelis.
Nilai kesukaan terhadap rasa berkisar antara 6.68 - 8.22, nilai kesukaan

terhadap aroma berkisar antara 6.51 - 7.69.

6.2 Saran

Berdasarkan penelitian ini diketahui bahwa untuk meningkatkan umur
simpan dodol tape sukun perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang
konsentrasi gula yang ditambahkan, lama pemasakan, kondisi dan lama

pendinginan, jenis minyak yang digunakan, serta jenis pengemas yang digunakan.
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