BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpul an

1.

Hasil penelitian 1ini menunjukkan bahwa pepava

dapat digunakan menjadi produk olahan angguyr .

pepava.

2. Pengaturan pH awal berpengaruh nyata terhadap
kadar alkchol, kAdar total asam, pH produk, warna
tintometer, kekeruhan, rasa, aroma dan warna
secara organoleptik.

3. Anggur pepava vang terbaik, ditinjau dari
parameter organoleptik maupun Kimiawi yvaitu
dengan pengaturan pH awal 4,50

Saran

1. Sebagai produk minuman beralkohol vang masih baru

maka diperlukan penrelitian lebih lanjut, Dbaik
studi tentang pemasaran maupun studi tentang Jenis
- Jenis pepaya lainnya sehingga dapat menganeka
ragamkan minuman beralkohol dari pepava.

Pembuatan minuman beralkohol dari pepaya dengan
hasil vang baik disarankan menqqunnkan pd awal
fermentasi 4,50 karena dapat menghasilkan

karateristik anagur pepava vandg bailk.
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