VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa:
1. Semakin sedikit pencucian dalam air panas dan semakin
rendah pH ternyata meningkatkan kadar gula reduksi,
kadar total asam, kadar vitamin C, warna, kadar
naringin, kadar air, tetapi menurunkan pH, tingkat
kesukaan rasa, warna, tekstur manisan kulit Jjeruk;
sedangkan interaksi antara kedua faktor
tersebut berpengaruh terhadap kadar gula reduksi, kadar

total asam, kadar naringin manisan kulit jeruk.

2. Berdasarkan perhitungan pembobotan masing-masing
kualitas, perlakuan terbaik adalah kombinasi pencucian
dalam air panas 5X dan asam sitrat pH 2,5 vang
mempunyai kadar gula reduksi 54,44%; total asam 7,18%;
pH 3,02; kadar air 8,03%; kadar vitamin C 17,2 nmg;
kadar naringin 10,21 mg; warna 0,2 dan tingkat kesukaan

warna 5,04; rasa 5,43; tekstur 5,45.

3. Semakin rendah pH asam sitrat larutan perendam, residu

naringin padsa manisan kulit jeruk semakin besar.
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6.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan,

maks dapat disarankan

1.

Diperlukan wuji-uji 1lebih lanjut wuntuk menghasilkan
manisan kulit jeruk vang disukai dan sesuai dengan
standart mutu manisan dari SII.

Diperlukan penelitian lebih- lanjut tentang Jenis
pengemas dan kondisi penyimpanan dalanm upaya

memperpanjang masa simpan manisan kulit jeruk.
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