
BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian dan pembahasan yang dilakukan dapat disimpulkan

bahwa perlakuan G1P1 (46,41) dalam konsentrasi 30% sehingga menghasilkan

manisan belimbing wuluh dengan konsentrasi terbaik. Jenis pengeringan dapat

memperkokoh tekstur terhadap manisan belimbing wuluh yang dapat digunakan

pada manisan. Semakin tinggi konsentrasi gula semakin rendah kadar vitamin C

pada manisan belimbing wuluh. Uji organoleptik manisan belimbing wuluh

memiliki tekstur yang terbaik dengan konsentrasi gula 10%. tingkat kesukaan

penelis dapat dilihat dari aroma, rasa dan warna yang dapat disukai adalah manisan

belimbing wuluh dengan penambahan gula 10%.

5.2 Saran

Dari hasil yang diperoleh direkomendasikan dalam proses pengeringan

manisan belimbing wuluh dilakukan 7 jam menggunkan oven dengan konsentrasi

gula 10%, agar menghasilkan manisan belimbing wuluh dengan kadar air yang

sesuai dengan syarat mutu manisan dan perlu penelitan lanjut tentang konsentrasi

gula yang digunakan dalam pemasakan manisan belimbing wuluh.
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