BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan

Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan jeruk nipis 100 ml,
125 ml dan 150 ml pada sirup buah pedada berpengaruh terhadap kenampakan,
warna, rasa, dan aroma, tetapi tidak berpengaruh terhadap tekstur dengan skala
penerimaan berkisar antara agak suka sampai suka. Berdasarkan hasil penentuan
produk terpilih, formula sirup buah pedada terpilih adalah sirup dengan
penambahan jeruk nipis 125 ml dengan kriteria rasa manis, aroma agak khas buah
pedada, tekstur kental dan berwarna orange. Hasil uji kimia sirup buah pedada
terpilih mengandung air 13,57 %, kadar serat 0,84 %, kekentalan 1522 cp, kadar
antioksidan 98 ppm dan kadar vitamin C 64,5 3%.
5.2 Saran

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian
lanjutan tentang kadar antioksidan buah pedada mentah untuk menghasilkan kadar

antioksidan yang kuat.
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