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6.1 Kesimpulan

1.

Penambahan gum xanthan sebagai faktor tunggal memberi pengaruh nyata
terhadap kadar air, viskositas, % drip, dan uji warna dengan Lovibond

Tintometer.

. Penambahan gum xanthan tidak memberi beda yang nyata terhadap hasil uji

total padatan terlarut.

. Semakin tinggi konsentrasi gum xanthan yang ditambahkan maka semakin

menurun kadar air, % drip dan intensitas wama kuning puree nenas beku.
Semakin tinggi konsentrasi gum xanthan yang ditambahkan maka semakin
meningkat viskositas puree nenas beku.

Hasil uji pembobotan menunjukkan perlakuan yang terbaik dan dapat diterima
oleh konsumen adalah perlakuan X1 atau dengan penambahan gum xanthan

0,2% dari berat bubur buah nenas.

6.2 Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai formula puree supaya puree

vang dihasilkan lebih disukai baik secara fisik, kimiawi dan organoleptik.

2. Perlu dilakukan penelitian untuk penambahan bahan lain ataupun perlakuan

tambahan supaya puree yang dihasilkan dapat memenuhi standar puree buah

yang diberikan oleh USDA.
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