


VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

I. Perbedaan penambahan konsentrasi agar-agar memberikan pengaruh 

berbeda nyata terhadap tekstur yang diuji secara objektif (autograft 

maupun secara subjektif(organoleptik). 

2. Perbedaan penambahan konsentrasi agar-agar memberikan pengaruh 

tidak berbeda nyata terhadap kadar air, warna yang diuji secara 

objektif (Lovibond Tintometer) dan tingkat kesukaan terhadap warna, 

aroma serta rasa diuji secara subjektif(organoleptik). 

3. Perlakuan X4 (konsentrasi agar-agar 2,5%) merupakan perlakuan 

terbaik berdasarkan uji pembobotan. 

4. Hasil organoleptik menunjukkan produk restrukturisasi nenas merniliki 

prospek untuk dipasarkan. 

6.2. Saran 

Perlu diteliti lebih lanjut tentang: 

I. Jenis agar-agar yang dapat menyebabkan perbedaan tekstur produk 

restrukturisasi nenas pada konsentrasi yang sama. 

2. Pembuatan produk restrukturisasi nenas dengan menggunakan agar­

agar sebagai gelling agent karena memiliki prospek ke depan. 
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