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Abstrak 

Penelitian  ini  bertujuan  untuk  mengetahui  penambahan  rumput  laut 

sebagai  bahan  pengental  yang  tepat  terhadap  karakteristik  saos pepaya  yang 

dihasilkan. Rancangan percobaan penelitian ini adalah menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan penambahan rumput laut 

sebagaibahan pengental (A = 1% rumput laut, B = 2% rumput laut, C = 3% rumput 

laut, D = 4% rumput laut). 

Analisa   dilakukan   untuk   menentukan   kadar   air,   kadar   pati,   dan 

organoleptik   (warna,   aroma,   rasa   dan   tekstur),   Untuk   hasil   terbaik   dari 

penambahan rumput laut sebagai bahan pengental terhadap saos pepaya adalah 

perlakuan A (1% rumput laut) dengan kadar air 86,86%, kadar lemak 0,76%, 

viskositas  72,00% uji organoleptik wama 4,55. 

Kata kunci : Saos Pepaya, Rumput Laut. 

 

PENDAHULUAN 

Pepaya (Carica papaya  L) 

merupakan salah satu buah introduksi 

yang telah lama dikenal berkembang 

luas di Indonesia. Dalam kehidupan 

sehari-harl, pepaya  sangat  dikenal  

semua  lapisan  masyarakat.  Buah  

pepaya telah lama dimanfaatkan sebagai 

bahan makanan. Buah pepaya sering 

dihidangkan sebagai buah pencuci mulut 

karena cita rasanya yang enak, relatif 

tingginya kandungan nutrisi  dan  

vitamin,  serta  fungsinya  dalam  

melancarkan    pencemaan.  Pepaya 

berasal dari Amerika Tengah,  yaitu 

Mexico bagian selatan. Pepaya dengan 

nama botaninya Carica Papaya L dapat 

tumbuh di daerah tropika. Buah pepaya 

banyak mengandung vitamin  A  dan  

vitamin C dan  buah yang  rnasih  muda  

banyak mengandung  serat  dan  air.  

Pepaya  adalah  hasil  pertanian  yang  

tidak  dapat disimpan dalam waktu 

lama. Salah satu upaya agar petani tidak 

mengalami kerugian adalah dengan 

mengawetkan pepaya tersebut menjadi 

saos. 

Saos adalah cairan kental (pasta) 

yang terbuat dari bubur buah berwama 

menarlk (biasanya merah), mempunyai 

aroma dan rasa yang merangsang (sama 

dengan saus sambal -tanpa rasa pedas). 

Saos pepaya dibuat darl campuran 

bubur buah pepaya  segar dan bumbu-

bumbu  sehingga rasanya sedap tanpa 

meninggalkan rasa khas pepaya. 

Walaupun mengandung air dalam 

jumlah besar, saos mempunyai daya 

simpan panjang karena mengandung 

asam, gula, garam dan seringkali diberi 

pengawet (Cipto, 2012). 

Pada   umumnya   saos  pepaya   

dibuat   dengan   menggunakan    bahan   

dasar buah   pepaya,   kemudian    
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dicampur   dengan   air,   bahan   

pengental,    garam,   dan bumbu.  Untuk  

sari buah pepaya  menjadi  kental  

diperlukan  waktu  pemanasan  yang 

relatif lama,  sehingga  seluruh  gizi yang  

terkandung   didalamnya   bisa  rusak.  

Oleh karena  itu, dalam pembuatan  saos 

pepaya  perlu ditambahkan  bahan 

pengental. 

Bahan  pengental  berfungsi  

untuk  menstabilkan   saos sehingga  

tidak  terjadi pemisahan   antara   air  dan  

bahan   padatan.   Salah   satu  bahan   

pengental   buatan adalah  CMC  

(carboxyl methyl cellulosa). Bahan  ini  

kekentalannya   bam  tampak bila  

suhunya  berada  di bawah  20°C.  CMC  

tidak  mengandung   unsur-unsur   yang 

bermanfaat    bagi   kesehatan    serta   

harganya    sangat   mahal   (Suprapti,    

2000). Biasanya   industri   pembuatan   

saos  di  Indonesia   menggunakan    

CMC   atau  pati sebagai  bahan 

penstabil. 

Pengunaan   bahan  zat  aditif  

sintesis  yang  berlebihan   dapat  

menimbulkan beberapa  efek negatif  

bagi kesehatan.   Salah  satu altematif  

pengganti  penggunaan bahan  pengental   

sintetis  pada  pembuatan   saos  pepaya   

adalah  mengganti   CMC dengan  bahan 

pengental alami  yaitu  dengan  rumput  

laut, Rumput  Iaut merupakan bagian  

dari tanaman  laut. Rumput  laut 

dimanfaatkan   sebagai  bahan  mentah,  

yaitu agar-agar,    karaginan    dan   

algin.   Pada   produk   makanan,    

karaginan    berfungsi sebagai   stabilator   

(pengatur   keseimbangan), thickener     

(bahan    pengental), pembentuk  gel dan 

pengemulsi  (Yasita  dan Intan, 2008). 

Pada umumnya  penggunakan   

bahan  pengental  CMC pada pembuatan   

saos adalah  sebanyak   1-3%  untuk   

100  gr bahan.  Sehingga   penulis telah 

melakukan penelitian dengan   

menggunakan perlakuan penambahan    

rumput laut sebagai bahan  pengental  

pada  saos  pepaya  dengan  konsentrasi  

1% rumput  laut,  2% rumput laut, 3% 

rumput laut dan 4% rumput laut. 

Dengan perlakuan penambahan 

rumput laut pada proses pengolahan saos 

pepaya, dengan ini penulis telah 

rnelakukan penelitian dengan judul 

"Studi Penambahan Rumput Laut 

Sebagai Bahan Pengental terhadap 

Karakteristik Saos Pepaya". 

 

Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui pengaruh 

penambahan rumput laut sebagai 

bahan pengental terhadap 

karakteristik saos pepaya. 

2. Untuk mengetahui hasil terbaik dari 

pengaruh penambahan rumput laut 

sebagai bahan pengental  terhadap 

karakteristik  saos pepaya  (kadar air, 

kadar lemak, viskositas dan uji 

organoleptik). 

 

Manfaat Penelitian 

Memberikan informasi kepada 

masyarakat  tentang penambahan rumput 

laut yang tepat pada pembuatan saos 

papaya. 

 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

Bahan 

Bahan  yang  digunakan  di  

dalam  penelitian  ini  adalah  pepaya  

matang (warna kekuningan), bahan 

pengental (rumput laut yang sudah 

kering dan ditumbuk halus), bahan 

pengasam, bahan pengawet, garam, air, 

bumbu (bawang putih giling, merica 

bubuk, kayu manis bubuk, gula pasir 

putih bersih yang telah dihaluskan, cabai 

giling, serai, lengkuas, daunjeruk,  daun 

salam). 
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Alat 

Alat yang digunakan di dalam 

penelitian ini adalah Timbangan analitik, 

Oven, Pisau, baskom, kompor, panci, 

botol, kain saring, alat untuk menutup 

botol, beaker glass,  dan viskometer. 

 

Metode Penelitian 

Rancangan  percobaan  yang  

digunakan  di  dalam  penelitian  ini  

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

terdiri dari empat perlakuan yaitu : 

A = 1% Rumput Laut (1 gr) + 100% 

Bubur Pepaya  (100 gr)  

B = 2% Rumput Laut (2 gr) + 100% 

Bubur Pepaya  (100 gr)  

C = 3% Rumput Laut (3 gr) + 100% 

Bubur Pepaya  (100 gr)  

D = 4% Rumput Laut (4 gr) + 100% 

Bubur Pepaya  (100 gr) 

 

Perlakuan  ini diulang  sebanyak  

3 kali  sehingga  diperoleh  perlakuan  

4 x 3 dengan  jumlah    12  satuan   

unit   percobaan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kadar Air 

 

Kadar air merupakan banyaknya 

air yang terkandung dalam  bahan yang 

dinyatakan dalam persen. Rata-rata hasil 

studipenambahan rumput Iaut sebagai 

bahan  pengentalterhadap     kadar  air  

saos  yang  dihasilkan  dapat  dilihat  

pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Pengaruh Penambahan Rumput Laut Sebagai Bahan Pengental terhadap 

Kadar Air Saos Pepaya yang Dihasilkan 

Perlakuan Kadar Air (%) 

 A (1 % Rumput Laut) 86,86   a      

 D (4% Rumput Laut) 86,55   a           

 C (3% Rumput Laut) 85,06     b      

 B (2% Rumput Laut) 80,87       c      
Keterangan : Angka-angka pada jalur  atau kolorn yang sarna diikuti oleh huruf   yang sarna 

berbeda nyata rnenurut uji lanjut Tukey pada taraf nyata 5% 
 

Hasil sidik ragam dari perlakuan 

studi penambahan rumput Iaut sebagai 

bahan pengental  dalam pembuatan  saos 

pepaya  berbeda nyata  pada taraf  5% 

menurut uji Ianjut BNJ terhadap 

parameter kadar air. Jumlah kadar air 

tertinggi terdapat pada perlakuan A (1% 

rumput laut) yaitu sebesar 86,86% dan 

jumlah kadar air terendah pada 

periakuan B (2% rumput laut) yaitu 

sebesar 80,87%. 

Hal ini disebabkan oleh beberapa 

faktor seperti jenis varietas dan tingkat 

kematangan  buah   pepaya   sebagai  

bahan   baku   yang   digunakan  di   

dalam pengolahan saos, konsentrasi  

rumput Iaut sebagai bahan pengental 

yang berbeda, berapa  jauh  penguapan  

dapat  berlangsung  dan  Iamanya  proses  

pengeringan selama pemasakan. 

Peningkatan penambahan 

kosentrasi rumput laut sebagai bahan 

pengental di dalam pengolahan saos 

pepaya akan diikuti dengan penurunan 

kadar air dari saos pepaya yang 

dihasilkan karena disebabkan bahwa 

rumput Iaut mengandung keraginan yang 

tinggi yang dapat membentuk gel bila 

mendapat perlakuan panas yang secara 

tidak langsung akan mengikat air 

semakin tinggi persentase rumput Iaut 

yang  ditambahkan  maka  pembentukan  
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gel  semakin kental  dan  kadar  air 

semakin rendah. Hal ini sesuai dengan 

pemyataan Kasim (2004) bahwa rumput 

Iaut penghasil keraginan mempunyai 

sifat pembentuk gel yang tinggi dan bila 

mendapat perlakuan panas dan juga  

semakin banyak konsentrasi maka 

semakin tinggi dan mudah terjadi 

gelatinisasi. 

Dari hasil analisis sataistik 

didapat bahwa nilai tertinggi untuk kadar 

air saos pepaya dengan perlakuan studi 

penambahan rumput laut sebagai 

pengental terdapat pada perlakuan A 

(1% rumput Iaut) yaitu 86,86% dan yang 

terendah pada perlakuan B (2% rumput 

laut) yaitu 80,87%. 

Hal  ini  disebabkan  bahwa  

tingginya  kadar  air  pada  perlakuan A   

yaitu sebesar 86,86% dan jumlah kadar 

air terendah pada perlakuan B yaitu 

sebesar 80,87%, banyak faktor yang 

mempengaruhi selain kosentrasi rumput 

laut sebagai bahan pengentalyang 

ditambahkan berbeda, selain  itu   faktor  

saat/transportasi,   kemasan  dan waktu  

yang  cukup lama  sebelum dilakukan  

analisa,  hal ini dapat juga  merupakan  

factor yang dapat mempengaruhi 

kandungan  kadar  air pada  saos pepaya  

karena  selama transfortasi  bisa  saja 

terjadi proses penguapan dan   

penyerapan air dan untuk   jenis   pepaya   

serta   tingkat kematangan   buah  pepaya   

sebagai  bahan  baku  yang  digunakan   

adalah  sama, dan begitu juga  waktu  

serta  suhu   pemasakan   yaitu  waktu  

30 menit   dan  suhu  90
o
C. 

Untuk  kadar  air  dari  saos  

pepaya  dengan  studi  penambahan   

rumput  laut sebagai bahan pengental  ini 

lebih rendah jika dibandingkan dengan 

kadar air dari komposisi saos tomat per 

100 gr yaitu 89,07% dan rendahnya 

kadar air pada saos pepaya ini 

disebabkan oleh kadar air setiap bahan 

baku berbeda, kadar air pada buah 

pepaya yang masak secara umum   yaitu 

86,7% (Direktorat Gizi Depkes, 1992). 

Sedangkan kadar air pada buah tomat  

lebih tinggi yaitu 95%. 

Menurut  Winarno  et  al  (1990),  

bahwa    kadar  air  suatu  bahan  yang 

dikeringkan dipengaruhi oleh beberapa 

hal yaitu seberapa jauh penguapan dapat 

berlangsung,    dan    lamanya    proses    

pengeringan    dan    Winarno    (2002), 

menambahkan bahwa semua bahan 

makanan mengandung air dalam jumlah 

yang berbeda  beda, baik itu bahan dari 

hayati maupun  hewani. 

 

Kadar Lemak 
Lemak merupakan salah satu 

sumber energi yang dibutuhkan oleh 

tubuh selain karbohidrat.Lemak pada 

bahan pangan terdiri dari lemak hewani 

dan lemak nabati. Rata-rata   hasil studi 

penambahan  rumput  laut sebagai  

bahan pengental  pada pembuatan  saos 

pepaya  terhadap  kadar Lemak  dapat 

dilihat  pada Tabel 2. 

 

Tabel 1. Pengaruh Penambahan Rumput Laut Sebagai Bahan Pengental terhadap 

Kadar Air Saos Pepaya yang Dihasilkan 

Perlakuan Kadar Air (%) 

 D (4% Rumput Laut) 0,79   a      

 C (3% Rumput Laut) 0,77   ab           

 A (1 % Rumput Laut) 0,76     b      

 B (2% Rumput Laut) 0,75     b      
Keterangan : Angka-angka pada jalur  atau kolorn yang sarna diikuti oleh huruf   yang sarna 

berbeda nyata rnenurut uji lanjut Tukey pada taraf nyata 5% 
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Hasil  sidik  ragam  dari  

perlakuan   studi  penambahan   rumput  

laut  sebagai  bahan pengental  dalam  

pembuatan   saos pepaya  berbeda  nyata 

pada taraf  5% menurut  uji lanjut BNJ 

terhadap  parameter  kadar  lemak. 

Jumlah  kadar lemak tertinggi  terdapat 

pada  perlakuan  D (4% rumput  laut)  

yaitu  sebesar  0,79%  dan jumlah  kadar  

lemak terendah   pada  perlakuan   B  

(2%  rumput   laut)  yaitu   sebesar   

0,75% walaupun perbedaan  kandungan   

lemak dari setiap perlakuan tidak   

terlalu signifikan namun adanya  

perbedaan kandungan lemak ini  

disebabkan adanya kontribusi persentase 

berbeda  dari penambahan   rumput  laut 

sebagai  bahan pengental. 

Semakin tinggi persentase    

rumput laut sebagai bahan pengental   

yang ditambahkan di dalam  pengolahan   

saos pepaya  maka  semakin  tinggi  

kadar  lemak dari saos pepaya  yang 

dihasilkan.Kandungan    kadar lemak 

rumput laut 0,4% 100  gr (BPPT,   

2011), sedangkan   untuk  kadar   lemak   

untuk   buah  pepaya   yang  telah masak   

adalah   0%/100   gr  (Derektorat    Gizi   

Depkes,    1992),   sehingga   adanya 

perbedaan   kosentrasi   rumput  laut  

sebagai  bahan  pengental   di dalam  

pengolahan saos  pepaya  akan  

menyebabkan   kandungan   lemak  dari  

setiap  saos  pepaya  yang dihasilkan  

berbeda. 

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa 

kadar lemak saos pepaya yang dihasilkan 

tidak sesuai dengan pendapat BPPT yang 

menyatakan kadar lemak saos pepaya 

ditentukan oleh tinggi rendahnya 

kontribusi rumput laut sebagai bahan 

pengental. Hal ini disebabkan   karena 

hasil analisis kadar lemak yang diperoleh 

dari saos pepaya menurut uji lanjut BNJ 

pada taraf nyata 5% secara berurut dari 

perlakuan studi penambahan rumput  

laut  sebagai bahan  pengental  diperoleh 

hasil  kadar lemak dari saos pepaya 

untuk  perlakuan D (4% rumput laut)  

kadar lemak yaitu 0,79%, C (3% rumput 

laut)kadar lemak 0,77%, A (1% rumput 

laut) kadar lemak 0,76% dan B(2% 

rumput laut) kadar lemak 0,75%. Untuk  

hasil ini dapat diterima karena pada 

perlakuan A dan B tidak berbeda nyata 

menurut uji lanjut BNJ pada taraf nyata 

5%. 

Viskositas adalah sebuah ukuran 

penolakan sebuah fluid terhadap 

perubahan  bentuk  di  bawah  tekanan   

suhu  air.  Biasanya  diterima  sebagai 

kekentalan atau dengan kata lain 

viskositas. Viskositasadalah level 

kekentalan, semakin tinggi viskositas 

cairan maka semakin kental juga cairan 

tersebut. Rata­rata hasil studi 

penambahan rumput laut sebagai bahan 

pengental pada pembuatan saos pepaya 

terhadap viskositas dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

 

Tabel 2. Pengaruh Penambahan Rumput Laut Sebagai Bahan Pengental terhadap 

Viskositas Saos Pepaya yang Dihasilkan 

Perlakuan Kadar Air (%) 

 D (4% Rumput Laut) 80,66   a      

 C (3% Rumput Laut) 80,33   a           

 B (2% Rumput Laut) 75,33     b      

 A (1 % Rumput Laut) 72,00     c      
Keterangan : Angka-angka pada jalur  atau kolorn yang sarna diikuti oleh huruf   yang sarna 

berbeda nyata rnenurut uji lanjut Tukey pada taraf nyata 5% 



 
Vol. 4, No. 2, Tahun 2015 

Jurnal Teknologi Pertanian                                                                                                            47 
 

 

Hasil sidik ragam dari perlakuan 

studi penambahan rumput laut sebagai 

bahan  pengental  dalam  pembuatan  

saos pepaya  berbeda nyata  pada taraf  

5% menurut uji lanjut BNJ terhadap uji 

viskositas. Hasil analisis statistic 

terhadap viskositas  didapat  nilai    

tertinggi    pada perlakuan  D  (4% 

rumput  laut) yaitu sebesar 80,66% dan 

terendah pada perlakuan A (l%  rumput 

laut) yaitu sebesar 72,00%. 

Tinggi rendahnya viskositas saos 

pepaya disebabkan oleh beberapa faktor 

seperti jenis  varietas dan tingkat 

kematangan buah pepaya sebagai bahan 

baku yang menentukan kadar kandungan 

karbohidrat pada buah pepaya dan 

kosentrasi rumput laut sebagai bahan 

pengental, berapa jauh penguapan dapat 

berlangsung dan lamanya proses 

pengeringan selama pemasakan. 

Peningkatan penambahan 

kosentrasi rumput laut sebagai bahan 

pengental akan diikuti dengan 

peningkatan nilai viskositas dari saos 

pepaya yang dihasilkan karena 

disebabkan bahwa rumput laut 

mengandung keraginan yang tinggi yang 

dapat membentuk gel bila mendapat 

perlakuan panas yang secara tidak 

langsung akan  mempengaruhi  

viskositas  saos  pepaya  yang  

dihasilkan  semakin  tinggi rumput laut 

yang ditambahkan sebagai bahan 

pengental didalam pengolahan saos 

pepaya  maka   gel  yang  terbentuk   

semakin  kental  dan  viskositas   

semakin 

rneningkat. Hal ini sesuai dengan 

pemyataan Kasim (2004) bahwa rumput 

laut penghasil  keraginan  mempunyai  

sifat  pembentuk  gel  yang  tinggi  dan  

bila mendapat perlakuan panas dan juga  

semakin banyak kosentrasi maka 

semakin tinggi dan mudah terjadi 

gelatinisasi pada suhu 90-100°C. 

Dari hasil analisis sataistik 

didapat bahwa nilai tertinggi untuk nilai 

viskositas saos pepaya dengan perlakuan 

studi penarnbahan rumput laut sebagai 

pengental   terdapat pada perlakuan D 

(4% rumput laut) yaitu 80,66% dan yang 

terendah pada perlakuan A (l% rumput 

laut) yaitu 72,00%. 

Hal  ini  diduga bahwa tingginya  

nilai  viskositas pada perlakuanD  (4% 

rumput laut) yaitu sebesar 80,66% dan 

jumlah terendah pada perlakuan A (2% 

rumput laut) yaitu sebesar 72,00%, 

banyak faktor yang mepengaruhi selain 

kosentrasi  rumput  laut  sebagai bahan  

pengentala  yang  ditarnbahkan   

berbeda, selain itu  faktor jenis dan 

tingkat kematangan buah pepaya sebagai 

bahan baku yang digunakanidapat 

mempengaruhi  nilai viskositas. Hasil 

saos pepya ini sesuai dengan  pendapat   

Suprapti  (2000),  pepaya   sebagai  

bahan  baku  saos  tidak ditentukan 

berdasarkan jenis dan varietasnya, tetapi 

pernilihan pepaya didasarkan atas umur 

(tua), tingkat kematangan, tingkat 

kesegaran, dan tidak diserang hama atau 

penyakit. Untuk  penellitian  studi 

penarnbahan rumput  laut  sebagai  

bahan pengental  di  dalarn pengolahan  

saos  pepaya  menggunakan jenis  dan  

tingkat kernatangan buah pepaya yang 

sarna  waktu serta suhu   pemasakan 

yang sarna yaitu waktu 30 menit  dan 

suhu 90°C-100°C. 

Untuk nilai viskositas cari saos 

pepaya dengan studi penambahan 

rumput laut sebagai bahan pengental  ini 

juga dipengaruhi oleh kontribusi dari 

kandungan karbohidrat yang terdapat 

pada pepaya yaitu buah pepaya masak 

mengandung kadar karbohidrat yaitu 

12,2% (Direktorat Gizi Depkes RI, 

1992) dan kandungan karbohidrat pada 

rumput laut yaitu 5,7% (BPPT, 2011). 

Hal ini disebabkan karbohidrat  pada  



 

Vol. 4, No. 2, Tahun 2015 
 

48                                                                                          Jurnal Teknologi Pertanian 
 

pepaya  dan  rumput  laut  mengandung  

amilopektin  dan jika dipanaskan akan 

mengalami pembengkakan dan akhimya 

pecah dan penyerapan aimya semakin 

tinggi dan semakin tinggi kadar air saos 

pepaya maka viskositas semakin  rendah  

dan  semakin  rendah  kadar  air  saos  

pepaya  maka  viskositas semakin 

meningkat. 

Sesuai dengan pemyataan 

Winamo (1990), bahwa karbohidrat 

(pati) memiliki  dua  fraksi utama  yaitu  

amilosa  dan amilopektin.  Proses  

pemanasan disamping terjadi 

pembengkakan  granula pati juga  diikuti 

dengan peningkatan viskositas. Semakin 

besar pembengkakan granula semakin 

besar viskositas. 

Tingginya nilai viskositas pda 

perlakuan D (4% rumput laut) yaitu 

80,66% pada kajian penambahan rumput 

laut sebagai bahan pengental pada saos 

pepaya disebabkan persentase rumput 

laut sebagai pengental yang ditambahkan 

palling tinggi dari perlakuan lain yaitu 

4% rumput laut dan secara tidak 

langsung akan meningkatkan kandungan 

keragenan dan kadar pati dan ini   

menentukan nilai viskositas pada saos 

pepaya yang dihasilkan. Semakin tinggi 

persentase rumput laut maka viskositas 

saos pepaya semakin meningkat. 

 

KESIMPULAN 

 

Kesimpulan 

Dari penelitian studi penambahan 

rumput laut sebagai bahan pengental 

terhadap karakteristik saos pepaya, dapat 

disimpulkan : 

1. Studi penambahan rumput laut 

sebagai bahan pengental terhadap 

karakteristik  saos  pepaya  didapat  

hasil  analisis  berkisar  kadar  air 

80,87%-86,86%, lemak 0,75%-

0,79%, dan viskositas  72,00% - 

80,66%. 

2. Hasil  terbaik  dari  studi  

penambahan  rumput  laut  sebagai 

pengental terhadap karakteristik    

saos pepaya  adalah perlakuan A  

(1% rumput laut) dengan kadar air 

86,86%, kadar lemak 0,76%, 

viskositas  72,00%.  

 

Saran 

Dari hasil penelitian yang telah 

dilakukan disarankan, bahwa : 

1. Untuk  memperoleh karakteristik  

saos pepaya  yang baik dapat 

menggunakan rumput laut sebagai 

bahan pengental sebanyak 1%. 

2. Diharapkan  dapat  melakukan  

penelitian  lain  dengan  

menggunakan rumput laut sebagai 

bahan pengental untuk saos dari 

jenis  buah lain seperti saos pisang 

dll 
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