BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Proporsi daging buah pala : air berpengaruh nyata terhadap nilai total

asam, pH, dan viskositas minuman sari daging buah pala.

. Konsentrasi putih telur berpengaruh nyata terhadap nilai total asam dan
pH minuman sari daging buah pala.

. Interaksi antara proporsi daging buah pala : air dan konsentrasi putih
telur memberi pengaruh nyata ternadap persen pengendapan.

. Proporsi daging buah pala : air dan konsentrasi putih telur berpengaruh
nyata terhadap kesukaan kenampakan, warna, dan rasa minuman sari
daging buah pala, namun tidak memberi pengaruh nyata terhadap
kesukaan aroma sari daging buah pala.

. Sari daging buah pala yang dihasilkan memiliki nilai TPT berkisar
antara 18,1-18,3°Brix, nilai total asam berkisar antara 50,56-77,06 mL
NaOH 0,1N/100mL sari buah, nilai pH berkisar antara 3,23-3,37,
viskositas 2,45-2,91cP, dan persen pengendapan 2,09-13,84%. Nilai
kesukaan terhadap kenampakan sari buah pala berkisar antara 4,70-5,66,
nilai kesukaan terhadap warna sari buah pala berkisar antara 4,88-5,89,
nilai kesukaan terhadap rasa sari buah pala berkisar antara 4,85-6,30,
dan nilai kesukaan terhadap aroma sari buah pala yang berkisar antara
4,75-5,38.

6.2. Saran

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai optimasi waktu penambahan

putih telur dan pengaruh proses pemisahan endapan dengan larutan setelah

tahap pengendapan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik sari buah

pala.
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