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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

a. Perbedaan konsentrasi bubur kulit pisang kepok berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia leather coffee husk yang meliputi kadar air, 

Aw, pH, tekstur, warna, dan organoleptik (rasa, tekstur, dan warna). 

b. Peningkatan konsentrasi bubur kulit pisang kepok pada leather coffee 

husk menyebabkan adanya peningkatan pH dengan kisaran 3,39-3,46; 

peningkatan kadar air dengan kisaran 12,22%-17,54%; penurunan 

aktivitas air dengan kisaran 0,502-0,559; serta peningkatan gumminess 

dengan kisaran 381,860-1379,737. 

c. Hasil pengujian warna leather coffee husk memiliki kisaran nilai 

lightness antara 24,98-38,90; chroma antara 1,04-2,74; dan °hue antara 

4,32
o
-350,50

o
.  

d. Berdasarkan pengujian organoleptik (rasa, tekstur, dan warna), 

perlakuan yang paling disukai panelis adalah leather coffee husk dengan 

konsentrasi bubur kulit pisang kepok 60%. 

5.2. Saran 

Penambahan kulit buah pisang kepok menghasilkan peningkatan 

skor kesukaan terhadap leather coffee husk dan diperoleh skor tertinggi 

pada penambahan kulit buah pisang dengan konsentrasi tertinggi pada 

penelitian, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan 

penambahan bubur kulit pisang kepok dengan konsentrasi yang lebih tinggi. 
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