BAB VI
KESIMPULAN

. Lama perendaman dalam larutan asam sitrat 3% meanbuatan
manisan kulit pisang kepok kuning menunjukkan adgrsngaruh nyata
(0=5%) terhadap warna dan rasa produk akhir.

. Perendaman dalam larutan asam sitrat dapat metgit pencoklatan
enzimatis yang terjadi pada proses pembuatan nmarkght pisang
kepok kuning.

. Lama perendaman dalam larutan asam sitrat 3% meanbuatan
manisan kulit pisang kepok kuning tidak menunjukkdanya pengaruh
nyata (=5%) terhadap kadar air dan tekstur produk akhir.

. Perlakuan terbaik adalah waktu perendaman diaman asam sitrat
3% yang menghasilkan warna dan rasa produk akhi paling disukai
secara organoleptik.

. Perlakuan terbaik adalah perendaman dalam tarasam sitrat 3%

selama 2 jam.
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