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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

Perbedaaan konsentrasi karagenan yang ditambahkan dalam 

pembuatan memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia fruit 

leather pisang kepok merah, yaitu kadar air (9,89%-13,02%), aktivitas air 

(0,45-0,55) dan sifat organoleptik tekstur (4,741-7,188). Namun, tidak 

berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik warna (5,914 -6,040) dan rasa 

(6,906-7,015). Nilai lightness (36,9-51,5), redness (9,4-16,4), yellowness 

(7,3-28,1), chroma (11,9-32,5), °hue (38,1-59,7). 

Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang ditamba hkan dalam 

pembuatan fruit leather pisang kepok merah akan menyebabkan penurunan 

kadar air, aktivitas air, lightness, redness, yellowness, chroma dan °hue. 

Perlakuan terbaik dengan metode spider’s web adalah perlakuan P3 dengan 

penambahan konsentrasi karagenan sebanyak 0,5% dari bubur buah pisang 

kepok merah. 

5.2.  Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai sifat fisik (tekstur) 

menggunakan texture analyzer dan cara mengatasi kelengketan pada fruit 

leather pisang kepok merah. 
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