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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak perikarp, pH campuran sari buah 

dan ekstrak perikarp manggis semakin menurun (4,41-4,34). 

2. Konsentrasi ekstrak perikarp manggis dan agar-agar serta interaksinya 

berpengaruh terhadap hardness puding manggis. 

3. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak perikarp manggis dan agar-agar 

akan meningkatkan hardness puding manggis (78,17-1.213,71 N). 

4.  Uji warna dengan konsentrasi ekstrak perikarp manggis dan agar-agar 

yang berbeda menghasilkan nilai lightness antara 39,8-41,3, nilai 

redness antara 8,8-10,9, nilai yellowness antara 10,3-12,4, nilai chroma 

antara 13,51-16,38, dan nilai hue antara 48,14-50,36. 

5. Perbedaan konsentrasi ekstrak perikarp manggis berpengaruh nyata 

terhadap nilai lightness dan chroma puding manggis 

6. Konsentrasi ekstrak perikarp manggis dan agar-agar serta interaksinya 

berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik parameter rasa dan 

mouthfeel. 

7. Perlakuan terbaik hasil uji organoleptik adalah puding dengan 

konsentrasi ekstrak perikarp manggis sebesar 10% dan agar-agar 

sebesar 0,5%. 

8. Sampel puding perlakuan terbaik memiliki rata-rata kadar total fenol 

sebesar 1117,31±10,12 mg GAE/kg sampel puding. 
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5.2. Saran 

Puding manggis perlu dikaji lebih lanjut mengenai masa simpannya 

sehingga produk ini dapat dikembangkan menjadi produk pangan komersial 

dan perlu diteliti lebih lanjut mengenai hubungan pektin dan agar-agar 

dalam produk pangan sehingga interaksi yang terjadi antara kedua 

komponen ini lebih dipahami.  
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