
6.1. KESIMPULAN 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Perlakuan lama penyimpanan berpengaruh yang nyata terhadap total gula, total 

asam, pH, diameter beads serta kesukaan terhadap kenampakan dan rasa sari 

buah nanas probiotik. 

2. Perlakuan konsentrasi Na-alginat berpengaruh nyata terhadap total asam, 

diameter beads dan kekokohan beads pada sari buah nanas probiotik. 

3. lnteraksi antar perlakuan konsentrasi Na-alginat dan lama penyimpanan 

berpengaruh yang nyata terhadap kekokohan beads dan kesukaan terhadap 

aroma dan rasa sari buah nanas probiotik. 

4. Produk sari buah nanas probiotik dengan berbagai konsentrasi Na-alginat 

sampai dengan 28 hari penyimpanan secara umum dapat diterima dan cukup 

disukai oleh panelis, khususnya terhadap produk sari buah nanas probiotik 

dengan konsentrasi 8% pada 14 hari penyimpanan. 

6.2. SARAN 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk perlakuan coating beads 

alginat sehingga dapat menghambat aktivitas L. plantarum FNCC 213 terimobil 

dalam sari buah nanas probiotik. 
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