BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1.

Penambahan konsentrasi buah jambu biji merah pada leather pulp kulit
durian-jambu biji merah meningkatkan o, kadar air, tekstur (flexibility),
warna (redness), dan menurunkan nilai pH, warna (lightness dan
yellowness).

Penambahan konsentrasi buah jambu biji merah berdasarkan sifat
organoleptik berpengaruh nyata terhadap kesukaan pada warna leather
pulp kulit durian-jambu biji merah. Kesukaan pada rasa dan tekstur tidak

berpengaruh nyata.

. Perlakuan terbaik yang dipilih adalah leather pulp kulit durian-jambu

biji merah dengan penambahan 40% bubur buah jambu biji merah
dengan pH 3,16, Aw 0,60, kadar air 17,35%, tekstur 36,73 N/s, lightness
43,36, redness 26,21, dan yellowness 21,35.

6.2 Saran

Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai penambahan konsentrasi

jambu biji merah maksimal yang menghasilkan leather pulp kulit durian-

jambu biji merah dengan rasa jambu biji merah yang dominan.
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