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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan CMC memberikan pengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia fruit leather nanas yaitu kadar air, water activity (aw), 

tekstur (hardness dan adhesiveness)  

2. Penambahan CMC dapat menaikkan nilai hardness dan menurunkan 

nilai adhesiveness, menurunkan nilai 0hue dan chroma fruit leather 

nanas serta dapat menurunkan kadar air dan menurunkan nilai water 

activity (aw). 

3. Penambahan CMC dapat memberikan pengaruh nyata terhadap sifat 

organoleptik fruit leather nanas yaitu tekstur. 

 

5.2. Saran  

 Fruit leather nanas dengan penambahan CMC memiliki warna 

yang tidak berbeda dan tidak terlalu disukai oleh konsumen, sehingga  perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai cara mengatasi  perubahan 

warna gelap akibat pemanasan agar fruit leather nanas dapat diterima 

konsumen, karena titik kritis dari pembuatan fruit leather berada pada 

pemanasan bahan. 
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