BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak angkak biji durian maka semakin
turun nilai pH, nilai sineresis hari ke-3, dan kesukaan terhadap warna
serta semakin tinggi konsentrasi ekstrak angkak biji durian maka
semakin meningkat nilai yellowness, dan °hue.

2. Konsentrasi ekstrak angkak biji durian terbaik yang mampu
menghasilkan karakteristik selai pepaya lembaran paling baik
berdasarkan sifat organoleptik adalah konsentrasi ekstrak angkak biji
durian 25%. Selai pepaya tersebut memiliki lightness sebesar 32.9;
redness sebesar 6,3; yellowness sebesar 7,48; chroma sebesar 9,76; ‘hue
sebesar 50,13; sineresis hari ke-1 sebesar 0,44%; sineresis hari ke-3
sebesar 1,62%; sineresis hari ke-6 sebesar 1,7687%; dan pH sebesar
4,02.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pada selai pepaya lembaran
ekstrak angkak biji durian mengenai uji aktivitas antidiabetes, uji

hiperkolesterol dan aktivitas antioksidan.
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