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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1.   Konsentrasi karagenan memberikan pengaruh nyata pada sifat fisikokimia 

fruit leather nanas yaitu kadar air (13,06%-19,3%) dan water activity (aw) 

(0,61-0,731). 

2.   Semakin banyak konsentrasi karagenan, nilai kadar air dan water activity 

(aw) fruit leather nanas akan semakin menurun. 

3.  Warna fruit leather nanas yang dihasilkan adalah kuning-merah. Semakin 

banyak konsentrasi karagenan yang digunakan maka lightness (44,1-

50,75), yellowness (48,78-56,35), Chroma (50,54-56,88) dan ohue (74,80-

82,17) akan semakin menurun tetapi redness (7,75-13,25) akan semakin 

naik.  

4.  Konsentrasi karagenan berpengaruh nyata pada sifat organoleptik yaitu 

pada parameter tekstur (4,24-7,40). 

5.   Perlakuan terbaik fruit leather nanas adalah N3 yaitu perlakuan dengan 

konsentrasi karagenan sebesar 0,6% dengan total luas segitiga 61,1569.  

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan uji lanjutan untuk mengetahui adanya pengaruh 

perbedaan konsentrasi karagenan terhadap tekstur fruit leather dengan 

menggunakan alat obyektif dan mencegah kelengketan pada fruit leather 

sehingga lebih mudah untuk digulung. 
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