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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 
6.1. Kesimpulan 

1. Tingkat perbedaan konsentrasi larutan calcium cloride (CaCl2) 

berpengaruh nyata terhadap semua komponen pengujian (firmness, daya 

gigit, pH, kadar air, gula reduksi, aw, dan uji organoleptik kenampakan, 

rasa, dan tekstur.). 

2.  Perlakuan terbaik adalah perlakuan konsentrasi larutan CaCl2 3%, 

dengan firmness 79,27 g; daya gigit 1141 g; pH 3,27; kadar air 21,54%; 

kadar gula reduksi 59,07 g/100 g; aw 0,68; tingkat kesukaan terhadap 

kenampakan (glosyness) 4,48; tingkat kesukaan terhadap rasa 4,43; 

tingkat kesukaan terhadap tekstur 5,46.   

3. Larutan HFS dapat digunakan sebagai pengganti gula sukrosa dalam 

pembuatan manisan kering belimbing wuluh. 

6.2. Saran 

1. Manisan kering buah belimbing wuluh dengan perlakuan perendaman 

dengan larutan CaCl2 memiliki after taste yang sedikit pahit, oleh sebab 

itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai konsentrasi NaCl 

yang tepat untuk perendaman dan tingkat kematangan buah belimbing 

wuluh yang digunakan. 

2.  Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai lama perendaman dan 

konsentrasi larutan gula HFS, serta lama perendaman dalam larutan 

CaCl2. 
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