
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa:  

1. Karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai kulit pisang raja yang 

berbahan dasar KPR dengan penambahan AS yang dapat diterima oleh 

panelis dengan formulasi  KPR 60% : AS 0.1% : yaitu : warna 5.53 (agak 

suka), aroma 5.27 (agak suka), rasa 5.67 (agak suka), tekstur 5.17 (agak 

suka).  Hasil analisis kimia meliputi kadar air sebesar 46.09%, kadar 

kalsium 35.61%, kadar serat kasar sebesar 1.45%. 

2. Perlakuan formulasi selai kulit pisang raja terhadap selai kulit pisang raja 

dan penambahan asam sitrat memberikan pengaruh terhadap nilai kimia, 

dan organoleptik selai kulit pisang raja. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian di atas, dapat diberikan saran sebagai berikut: 

Perlunya penelitian lanjutan dalam penentuan umur simpan selai kulit 

pisang raja berbahan dasar kulit pisang raja dengan penambahan asam sitrat. 
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