
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

1. Pada penyimpanan 60 hari, perlakuan cara pengemasan dan 

ketebalan polipropilen berpengaruh nyata terhadap kadar 

air, vitamin C, tekstur, warna dan uji kesukaan 

terhadap warna, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 

uji kesukaan terhadap tektur. 

2. f•1anisan ape! yang dikem<J', sPcara vakum dengan ketebalan 

polipropilen 0,07 mm memberikan hasil terbaik yaitu: 

kadar air 21,04/.; aw 0,642; kadar vitamin c 5,85; 

tekstur 6,55 mm/g/detik; intensitas warna kuning 3,07; 

uji kesukaan tekstur 4,03 dan uji kesukaan warna 4,35. 

3. Manisan arel yang secara non-vakum dengan 

ketebalan polipropilen 0,07 mm memberikan hasil terbaik 

yaitu: kadar air 23,34/.; aw 0,72; kadar vitamin C 5,12; 

tekstur 8,19 mm!g/detik; intensitas warna kuning 3,67; 

uji kesukaan tekstur 3,62 dan uji kesukaan warna 3,85. 

6.2 Saran 

Perlu dilakukan renelitian lebih Janjut 

jenis pengemas yang lain dan kondisi Jingkungan 

panan untuk manisan apel semi basah. 

terhadap 

penyim-
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