BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

a.

Peningkatan konsentrasi bubur rosela menyebabkakattar air, dan
hardnesdeather pulpkulit pisang kepok-rosela menurun.

Leather pulpkulit pisang kepok-rosela memiliki warna merah-ungu
dengarightnessantara 38,5-46,0 dasthromaantara 3,5-12,0.
Peningkatan konsentrasi bubur rosela berdasarkan aiganoleptik
berpengaruh nyata terhadap kesukaan pada warrsyurtelan rasa
leather pulpkulit pisang kepok-rosela.

Perlakuan terbaik yang dipilih adalbdather pulpkulit pisang kepok-
rosela dengan konsentrasi bubur rosela 25% dertda&h43, kadar air
11,38, hardness0,080 kg,lightness40,0; hue 9,6; chromab’,9; serta
tingkat penerimaan panelis dari parameter warné;3gkstur 4,38;
rasa 4,64.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk metahui umur

simpan produkeather pulpkulit pisang kepok-rosela.
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