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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

 Fruit leather nanas dengan perbedaan konsentrasi konjak glukomanan 

memiliki kadar air berkisar antara 21,06-27,39%, aw berkisar antara 0,67-

0,73, warna dengan lightness berkisar antara 45,5-48,55;redness berkisar 

antara 12,78-16,925;yellowness berkisar antara 38,08-42,55;chroma berkisar 

antara 44,44-41,745; dan ⁰hue berkisar antara 73,23-65,56⁰ (merah-kuning). 

Perbedaan konsentrasi konjak glukomanan dalam pembuatan fruit leather 

nanas berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia yang meliputi kadar air, 

water activity (aw), warna dan organoleptik tekstur. 

 Penambahan konsentrasi konjak glukomanan menurunkan nilai kadar 

air dan aktivitas air (0,67-0,73) yang berarti berada pada kisaran tidak dapat 

ditumbuhi oleh kontaminasi mikroorganisme. Penambahan konsentrasi 

konjak glukomanan juga menaikkan nilai redness serta menurunkan nilai 

lightness, chroma, yellownes dan °hue pada fruit leather nanas. Perlakuan 

terbaik dengan metode spider’s web adalah perlakuan K7 dengan konsentrasi 

konjak glukomanan 0,8% dengan skor rasa 5,984(netral) , tekstur 6,406 (agak 

suka), dan warna 5,622 (netral). 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk pengujian tekstur fruit leather 

nanas dengan penambahan konjak glukomanan secara obyektif dan penelitian 

lebih lanjut untuk mencegah kelengketan. 
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