VL KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:

Perlakuan pH yang berbede-beda mempengaruhi kadar air, kadar total asam, kadar
gula reduksi, kadar sukrosa, tekstur, a, dan tingkat kesukaan terhadap tekstur
dan rasa manisan pepaya.

Perlakuan pH 3,0 menghasilkan manisan pepaya vang terbaik berdasarkan hasil
pengambilan keputusan menurut metode Multiple Criteria Decision Making, ditinjau
dan parameter-parameter: a,, tingkat kesukaan terhadap rasa dan tingkat kesukasn
terhadap tekstur.

6.2. Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut  terhadap faktor-faktor lain yang
mempengaruhi  gifat-sifat fisik, kimia dan organoleptik manisan pepaya, seperti:
varietag pepaya yang digunakan, kandungan pektin, subm dan lama pemanasan yang
optimal.

Untuk menjaga kestabilan sifat fisik dan kimia menisan pepaya agar manisan
tersebut mempunyai daya simpan yang lama maka perlu dilakukan penelitian lebih

lanjut mengenai jenis pengemas dan kondisi penyimpanan yang tepat.
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