VI. KESIMPULAN & SARAN

6.1. Kesimpulan,

1. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perla-
kuan waktu blanching berpengaruh terhadap kadar gula
reduksi, kadar total asam, kadar vitamin C, uji organo-
leptik warna "leather" nangka vang dihasilkan. Tetapi
waktu blanching ini tidak berpengaruh terhadap kadar
air, tekstur dan uji organocleptik rasa "leather" nangka
vang dihasilkan.

2. Perlakuan konsentrasi asam sitrat berpengaruh terha-
dap kadar gula reduksi, kadar total asam, kadar vitamin
C, tekstur, uji organoleptik warna dan rasa "leather"
nangka yang dihasilkan tetapi perlakuan asam sitrat ini
tidak berpengaruh terhadap kadar air "leather" nangka.
3. Kombinasi perlakuan yang terbaik adalah waktu

blanching 10 menit dan konsentrasi asam sitrat 0,75 %.

6.2. Saran

Dari hasil pemilihan kombinasi perlakuan yang
terbaik ternyata masih mempunyai kelemahan yaitu kurang
disukai pada uji organoleptik warna. Oleh sebab itu
perlu dilakukan penelitian 1lebih 1lanjut terhadap
"leather” nangka agar dapat diperoleh kombinasi yang

lebih tepat.
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