
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Penambahan Na-CMC dengan variasi konsentrasi yang berbeda berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, viskositas, dan kadar vitamin C. 

2. Komposisi utama pada pasta sirsak adalah adanya serat-serat kasar yang 

terdapat sampai proses akhir menjadi pasta sirsak. 

3. Pasta sirsak yang terbaik diperoleh dengan penambahan Na-CMC dengan 

konsentrasi 0,8%, menghasilkan kadar air 77,10%, viskositas 24.480 cps, dan 

kadar vitamin C 2.53%. 

6.2. Saran 

Pada pasta sirsak terjadi pelepasan air dari ruang antar granula pati 

(syneresis) sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 

pemanfs~atkan bahan penstabil selain Na-CMC pada pembuatan pasta sirsak, 

seperti gwn arabik, gelatin, agar-agar, dan Natrium Alginat. 
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