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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap kadar air 

dan aktivitas air fruit leather pisang kepok merah. Nilai kadar air 

berkisar 14,29-25,98% dan aktivitas air berkisar 0,45-0,71. 

2. Konsentrasi CMC yang semakin banyak menurunkan nilai °Hue 

dan nilai Chroma fruit leather pisang kepok merah. Nilai °hue 

berkisar 74,6 – 80,7 dan nilai chroma berkisar antara 44,7 – 49,0. 

3. Peningkatan konsentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap 

organoleptik tekstur fruit leather pisang kepok merah dan tidak 

berpengaruh nyata terhadap organoleptik warna dan rasa fruit 

leather pisang kepok merah. 

5.2. Saran 

Perlu memperbaiki cara penyimpanan dan dilakukan uji lanjutan 

terhadap tekstur secara objektif untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

CMC terhadap tekstur fruit leather pisang kepok merah. 
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