VI. KESIMPULAN dan SARAN

6.1. KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai benkut:
Terdapat interaksi yang nyata antara pH awal dan variasi konsentrasi dekstrin
terhadap kadar air, warna dan rasa sirsak instant.
Terdapat interaksi yang tidak nyata antara pH awal dan vanasi konsentrasi
dekstrin terhadap kecepatan rehidrasi dan kadar vitamin C sirsak instant.
Tingkat kesukaan panelis terhadap warna dan rasa sirsak instant memberikan
perbedaan yang sangat nyata.
Berdasarkan hasil pembobotan, pH awal dan variasi konsentrasi dekstrin yang
menghasilkan sirsak instant berkualitas baik dan disukai adalah pH 4,5 + 0,05
dan konsentrasi dekstrin 7,5% dengan kadar air 9,06%; kadar vitamin C 4,78
mg/100 gram bahan; kecepatan rehidrasi 18,67 detik; skor rasa 5,84 cm

(netral); skor warna 5,92 cm (netral) pada skala 0 cm — 10 cm.

6.2.SARAN

L.

Diperlukan penelitian lebih lanjut tentang jenis pengemulsi agar sirsak instant
yang telah dilarutkan tidak mudah mengendap tetapi dapat larut sempurna..
Diperlukan penelitian lebih lanjut tentang suhu dan lama pengeringan yang

optimal.
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