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BAB 5 

KESIMPULAN 

5.1 Kesimpulan 

1. Penambahan karagenan dengan konsentrasi yang berbeda memberikan 

pengaruh terhadap nilai kadar air, aktivitas air, dan warna dari fruit 

leather mangga arum manis mengkal. 

2. Semakin tinggi konsentrasi dari karagenan yang digunakan maka kadar 

air dan aktivitas airnya semakin menurun. 

3. Warna dari fruit leather mangga arum manis mengkal yang dihasilkan 

adalah coklat tua. Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang diberikan 

maka nilai lightness, yellowness, dan 
o
hue semakin menurun, sedangkan 

nilai redness dan chroma cenderung naik dan turun. 

4. Pada pengujian organoleptik fruit leather mangga arum manis mengkal 

dengan perbedaan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap 

mouthfeel dan tidak berpengaruh nyata terhadap warna, rasa dan aroma.  

5. Perlakuan terbaik fruit leather mangga arum manis mengkal yang 

dipilih adalah penambahan karagenan dengan konsentrasi 0,8% (K5). 

Pada penambahan karagenan 0,8% dihasilkan nilai rasa 4,71 (netral-

suka), mouthfeel 5,13 (agak suka-suka), aroma 4,38 (netral-agak suka ), 

warna 4,99 (agaksuka-suka).  

5.2 Saran 

         Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui karakteristik 

fisikokimia dan organoleptik  yang lebih detail seperti tekstur, kadar serat, 

dan jumlah gula reduksi dari fruit leather mangga arum manis mengkal 

dengan penambahan konsentrasi karagenan yang berbeda untuk mengetahui 

perlakuan terbaik yang lebih disukai oleh panelis, serta pengunaan alat 

pencetak supaya fruit leather memiliki ketebalan yang merata.
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