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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan  

1. Perbedaaan konsentrasi karagenan yang ditambahkan dalam 

pembuatan fruit leather salak pondoh memberikan pengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia fruit leather salak pondoh, yaitu kadar 

air (10,91%-14,29%),  dan aktivitas air (Aw) (0,512-0,538). 

2. Perbedaaan konsentrasi karagenan yang ditambahkan dalam 

pembuatan fruit leather salak pondoh tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap fisikokimia (warna) dan organoleptik (warna, 

tekstur dan rasa). 

3. Pada penambahan konsentrasi karagenan yang semakin tinggi 

dapat menyebabkan penurunan pada kadar air dan aktivitas air (Aw) 

4. Perbedaaan konsentrasi karagenan yang ditambahkan dalam 

pembuatan fruit leather salak pondoh tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap nilai lightness (47,71-55,46), nilai redness (8,96-

9,43), yellowness (13,9-17,58), chroma (16,54–19,94), 

dan °hue(57,23 - 60,92). Untuk pengujian organoleptik hasil yang 

didapat menunjukkan tidak ada beda nyata terhadap warna (4,97-

6,70) suka-sangat suka, tekstur (4,77-5,10) suka-sangat suka dan 

rasa (5,87-6,57) suka-sangat suka. 

5. Penambahan konsentrasi karagenan yang disukai panelis 

berdasarkan rangking adalah 0,3% (8), 0,35% (7), dan 0,4% (8). 

 

 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan uji lanjutan dengan menggunakan 

konsentrasi karagenan yang  sesuai   agar dapat mengetahui jika 

penambahan konsentrasinya menghasilkan fruit leather yang baik 

atau tidak. 
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