BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Interaksi proporsi sukrosa dengan sirup glukosa dan konsentrasi
asam sitrat berpengaruh nyata terhadap tekstur leather pulp kulit
durian, faktor tunggal proporsi sukrosa dengan sirup glukosa
berpengaruh nyata terhadap kadar air, lightness dan redness leather
pulp kulit durian, sedangkan faktor tunggal konsentrasi asam sitrat
berpengaruh nyata terhadap pH, kadar air dan lightness leather pulp
kulit durian.

Proporsi sukrosa dengan sirup glukosa dan konsentrasi asam sitrat
berpengaruh nyata terhadap kesukaan tekstur, warna, dan rasa
leather pulp kulit durian.

Perlakuan terbaik yang dipilih adalah leather pulp kulit durian
proporsi sukrosa 100% dan konsentrasi asam sitrat 0,5% (A1B1)
dengan pH 3,36, kadar air 14,71%, a, 0,77, tekstur 37,56 N/s,
lightness 47,90, redness 15,90, yellowness 17,27.

Saran
Perlu adanya penelitian lanjutan terhadap penggunaan ekstrak
pewarna alami seperti ekstrak rosela untuk memperbaiki warna serta

untuk mengatur keasaman leather pulp kulit durian yang dihasilkan.
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