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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Hasil uji proksimat menunjukan bahwa kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak, kadar karbohidrat dan aktivitas antioksidan menunjukan perbedaan 

nyata. Untuk kadar air diperoleh kombinasi perlakuan terendah yaitu pada 

kombinasi perlakuan konsentrasi 50% dengan lama perendaman 24 jam. Untuk 

kadar abu, kadar karbohidrat dan aktivitas antioksidan diperoleh kombinasi 

perlakuan tertinggi yaitu pada kombinasi perlakuan konsentrasi 50% dengan lama 

perendaman 24 jam. Untuk kadar potein dan kadar lemak nilai tertinggi diperoleh 

pada kombinasi perlakuan konsentrasi 20% dengan lama perendaman 12 jam dan 

kombinasi perlakuan konsentrasi 10% dengan lama perendaman 24 jam. Sedangkan 

hasil uji organoleptik menunjukan bahwa rasa, warna, aroma dan overall berbeda 

nyata tetapi tekstur tidak berbeda nyata. Skor tertinggi untuk rasa, warna dan overall 

diperoleh pada kombinasi perlakuan konsentrasi 0% (tanpa penambahan ekstrak 

daun kersen) dengan lama perendaman 12 jam. Untuk tekstur dan aroma skor 

tertinggi diperoleh pada kombinasi perlakuan konsentrasi 10% dengan lama 

perendaman 12 jam dan kombinasi perlakuan konsentrasi 40% dengan lama 

perendaman 12 jam. 

 

5.2 Saran 

Perlu dilakuan penelitian lanjutan tentang umur simpan dan juga agar bisa 

dikembangkan ketahap pilotplan sehingga bisa dijadikan sebuah produk baru. 
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