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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

1. Proporsi bubur buah pisang ambon-nanas 40:60 pada semua 

konsentrasi bubuk coklat memiliki hardness yang lebih 

tinggi karena ketersediaan  komponen padat dan air yang 

cukup untuk membentuk struktur gel yang kokoh.  

2. Proporsi bubur buah pisang ambon-nanas 40:60 pada semua 

konsentrasi bubuk coklat memiliki sineresis yang lebih 

besar karena kemampuan mempertahankan air dalam sistem 

gel lebih lemah. Sineresis makin meningkat dengan 

bertambahnya lama penyimpanan. 

3. Interaksi antara proporsi bubur buah pisang ambon-nanas 

dan konsentrasi bubuk coklat berpengaruh terhadap nilai 

lightness, redness, yellowness, chroma, dan hue puding. 

4. Puding dengan kombinasi proporsi bubur buah pisang 

ambon-nanas 60:40 dan konsentrasi bubuk coklat 5% 

memiliki nilai kesukaan yang lebih tinggi karena dari 

seluruh parameter uji (kesukaan warna, kesukaan tekstur 

saat disendok, kesukaan flavor) memiliki nilai rata-rata 

penilaian paling tinggi oleh panelis dan memiliki 

karakteristik yang menyerupai puding pada umumnya. 

Puding dengan perlakuan tersebut memiliki kesukaan warna 

paling tinggi karena memiliki kepekatan warna coklat yang 

tinggi, memiliki tekstur yang paling mudah untuk disendok 

dan memiliki perpaduan flavor yang sesuai. 
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5.2. Saran 

Puding dengan kombinasi proporsi bubur buah pisang ambon-

nanas 60:40 dan konsentrasi bubuk coklat 5% memiliki nilai 

kesukaan yang lebih tinggi, namun memiliki kelemahan pada nilai 

persen sineresis yang tinggi, sehingga disarankan untuk 

menggunakan penambahan bahan pangan yang berpotensi 

mengurangi persen sineresis puding tersebut.  
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