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KESIMPULAN DAN SARAN w3

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang dilakukan pada selai pepaya dengan variasi kadar gula

dan suhu pemasakan dapat disimpulkan bahwa:

5.1.1 Penelitian Pendahuluan: Dari variasi kadar gula dan suhu pemasakan selai
pepaya yang memiliki %/oss terkecil pada menit ke-120 yang dipilih sebagai waktu

pemasakan selai pepaya.

5.1.2 Penelitian Utama: Hasil analisa menunjukkan variasi suhu pemasakan T3 telah
memenuhi syarat standar mutu selai dan dipilih kondisi operasi terbaik yaitu

penambahan gula 75 gram dan suhu 80°C.

S.1.3 Selama masa penyimpanan hingga hari ke-4 selai pada suhu ruang memiliki
kadar air rata-rata paling besar dibandingkan kadar air pada suhu kulkas sebesar
34,7%. Konsentrasi vitamin A dan C selai tertinggi terdapat pada suhu kulkas

dibandingkan konsentrasi vitamin pada suhu ruang.

5.2 Saran
5.2.1 Selai sebaiknya dilakukan pemasakan pada suhu 80°C agar dapat memenuhi

standar mutu selai.

5.2.2 Penambahan pengawet alami, seperti guava, jeruk nipis dibutuhkan untuk
menjaga selai tetap awet karena dapat menurunkan kadar pH yang dapat mencegah

pertumbuhan khamir atau jenis mikroorganisme lainnya.

5.2.3 Pengemasan selai pepaya dapat dilakukan pada toples yang kedap udara, lalu

disimpan pada suhu kulkas agar menjaga produk tetap awet.
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