
BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

1.  Hasil  karakteristik  fisik  dan  kimia  fruit  leather  mangga  harum  manis  dan

pisang goroho yang didapatkan kadar air dengan berkisar 33,80%-29,86%, gula

total  dengan  kisaran  55,39%-58,60%,  vitamin  C  dengan  kisaran  29,35mg-

25,35mg,  total  asam  dengan  kisaran  1,22%-1,68%,  dan  elongasi  dengan

kisaran 6,99%-11,77%.

2.  Hasil  sensoris  menunjukan  bahwa  keempat  formula  memberikan  pengaruh

terhadap parameter rasa, aroma, warna dan tekstur fruit leather . 

Saran

1.  Sebaiknya  digunakan  alat  pencetak  dalam  menyeragamkan  ketebalan  serta

ukuran fruit leather.

2.  sebaiknya ditambahkan gula 20% pada produk fruit leather.

2.  Perlu adanya penelitian lanjutan terhadap kandungan antioksidan serta  serat

pangan pada  fruit  leather  berbahan dasar  mangga harum manis  dan pisang

goroho.

3. Perlu adanya penelitian berbagai pengaruh dari konsentrasi pektin, konsentrasi

gum arab, dan konsentrasi karagenan.

4.  Perlu  adanya  penelitian  tentang  pembuatan  kemasan  yang  baik  untuk  fruit

leather .
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