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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 
6.1. Kesimpulan 

1. Tingkat perbedaan konsentrasi larutan High Fructose Syrup (HFS) 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas air (aw), kadar gula 

reduksi, firmness, daya gigit, tingkat kesukaan terhadap kenampakan 

(pengkilapan), tingkat kesukaan terhadap rasa, dan tingkat kesukaan 

terhadap tekstur, namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH. 

2. Perlakuan terbaik adalah perlakuan konsentrasi larutan HFS 50%, 

dengan kadar air 16,81%; aw 0,658; kadar gula reduksi 47,71 g/100 g; 

pH 3,38; firmness 72,743 g; daya gigit 2083,276 g; tingkat kesukaan 

terhadap kenampakan (pengkilapan) 5,05; tingkat kesukaan terhadap 

rasa 4,89; tingkat kesukaan terhadap tekstur 3,89.   

6.2. Saran 

1. Larutan HFS dapat dijadikan alternatif pengganti sukrosa dalam 

pembuatan produk manisan buah. 

2. Manisan kering buah belimbing wuluh yang dihasilkan memiliki after 

taste yang sedikit pahit, oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai tingkat konsentrasi NaCl yang terbaik untuk 

menghilangkan rasa pahit tersebut.  

3. Perlu dilakukan penelitian tentang lamanya daya simpan manisan kering 

buah belimbing wuluh dengan perlakuan perendaman dengan larutan 

HFS dibandingkan dengan perlakuan perendaman dengan larutan 

sukrosa. 
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