
BAB V 

PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

  Berdasarkan hasil penelitian yang telah di lakukandapat di simpulkan bahwa : 

1. Perlakuan bahkan baku dari Marmalade berbahan dasar mangga arumanis 

dan penembahan pektin memberikan pengaruh nyata terhadap nilai yang 

di hasilkan, dengan nilai rata – rata sebagai berikut : (1) Kadar Air 83.12 

%  (2) total gula 4,92 %  (3) Daya Oles 9.76 cm. 

2. Uji organoleptik memberikan pengaruhnyata terhadap Marmalade yang 

dihasilkan, hal ini dibuktikan dengan (1) warna 4,3% (netral) perlakuan K 

45: p 0,00: m 100ml, (2) aroma 5,5% (netral) perlakuan k 45ml: p 0,5gr m 

100ml, rasa 5,33% netral perlakuan k 45ml: p 0,00 m 100ml, tekstur 

5,06% agak suka perlakuan k 45: p 1,5gr m 100ml. 

3. Dari hasil penelitian yang di lakukan penelis rata-rata menyukai pada 

perlakuan 1,5 grm produk sari buah kurma dan pektin pada organoleptik 

marmalade mangga arumanis  

5.2. Saran  

   Kiranya penelitian ini dapat di jadikan sebagi informasi terbaru dari 

penelitian produk marmalade dan pembelajaran bagi dunia usaha produk yang 

dapat di kembangkan  menjadi inovasi terbaru yang dapat menghasilkan nilai jual 

dan masyarakat dapat mengembangkan pengolahan mangga arumanis dengan 

produk marmalade.  
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