
6.1. Kesimpulan 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Hasil 

dapat 

oenelitian ini menunjukkan bahwa pepaya 

digunakan menjadi produk olahan anggur 

pepava. 

2. Penoaturan pH awal berpenqaruh nvata terhadap 

kadar alkohol. kadar total asam. pH produk. warna 

tintometer. kekeruhan. rasa. aroma dan 

secara organoleptik. 

warna 

3. Anqqur pepaya vanq terbaik. 

parameter organoleptik maupun 

denqan penqaturan PH awal 4,50 

6.2. Saran 

ditiruau dari 

kimiawi yaitu 

1. Sebaqai produk minuman beralkohol van'l masih baru 

maka diperlukan penelitian lebih lanjut. baik 

studi tentanq pemasaran maupun studi tentanq jenis 

- jenis pepaya lainnya sehingga dapat menganeka 

raqamkan minuman beralkohol dari oeoava. 

2. Pernbuatan minuman beralkohol dari pepaya dengan 

basil vanq baik disarankan menqqunakan pg awal 

fermentasi 4.50 karena dapat menghasil'<an 
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