
  

 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

a.  Jenis garam kalsium berpengaruh terhadap kadar air dan kerutan  

(organoleptik) sukade lapisan endodermis kulit buah melon tetapi tidak 

berpengaruh terhadap tekstur, warna dan hasil uji organoleptik 

(pembedaan  keliatan, kerenyahan dan bercak putih). Kadar air sukade 

dengan perlakuan Ca(OH)2 paling tinggi dibanding perlakuan yang lain. 

Sukade hasil perendaman Ca(OH)2 lebih berkerut dibanding hasil 

perendaman CaCl2, meskipun tidak beda nyata dengan hasil perendaman 

Ca laktat. 

b. Lama penyimpanan pada garam CaCl2, Ca(OH)2 dan Ca laktat 

berpengaruh terhadap kadar air, tekstur, lightness, yellowness, redness, 

kerenyahan dan bercak putih tetapi tidak berpengaruh terhadap keliatan 

dan kerutan.  

c.  Sukade dengan perendaman CaCl2 mengalami peningkatan kadar air 

selama lima minggu penyimpanan yang mengakibatkan pelunakan 

tekstur, peningkatan lightness, yellowness, penurunan redness, 

kerenyahan serta bercak putih. 

d.   Sukade dengan perendaman Ca(OH)2 selama lima minggu penyimpanan 

menunjukkan peningkatan kadar air yang tidak signifikan serta terjadi 

penurunan kadar air pada minggu kedua yang  berakibat pada 

pengerasan, peningkatan redness, bercak putih,  penurunan lightness dan 

yellowness. 

e.  Sukade dengan perendaman Ca laktat cenderung mengalami peningkatan 

kadar air selama lima minggu penyimpanan yang berdampak pada 
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pelunakan tekstur, peningkatan lightness, yellowness, penurunan 

redness, kerenyahan serta bercak putih. 

6.2. Saran 

Sukade yang dihasilkan dari lapisan endodermis kulit buah melon ini    

memiliki kelemahan yakni warna yang kurang menarik sehingga perlu 

     dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan pewarna alami 

     agar dapat dihasilkan sukade yang lebih menarik. 
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