BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Pengunaan proporsi tomat yang semakin menuadalpather tomat-
pulp kulit pisang kepok meningkatkan kadar air, tekqtekokohan
gel), dan menurunkan nilai pH, warn#iglitness, yellownessgdan
redness

2. Perbedaan proporsi tomat daurp kulit pisang kepok berdasarkan sifat
organoleptik berpengaruh nyata terhadap kesukada @&a, warna dan
tekstur leathertomatpulp kulit pisang kepok.

3. Perlakuan terbaik yang dipilih pada proporsi3@0adalah leather
tomatpulp kulit pisang kepok dengan pH 3,38, kadar air 9%/
tekstur 1,12 kglightness43,8,rednes<8,01, daryellownesd8,9.

5.2. Saran

Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai pengguibahan lain
sebagai sumber pektin yang memberikan nilai fisikik dan organoleptik

yang lebih baik dari segi rasa, warna dan tekstur.
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