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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat diambil pada penelitian: 

1. Proporsi bubur jambu kristal dan bubur rosella tidak berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisik (kuat tarik) dengan rata-rata meliputi: perlakuan 

proporsi 90%: 10% (4,75 N); proporsi 70%: 30% (3,93 N); proporsi 50: 

50% (4,17  N); proporsi 30%: 70% (5,58 N). 

2. Proporsi bubur jambu kristal dan bubur rosella berpengaruh nyata 

terhadap sifat kimia dengan rata-rata tertinggi: Kadar air 13,20% pada 

proporsi (30%: 70%); serat pangan 9,97% pada proporsi (30%: 70%); 

vitamin C 107 mg/ 100g pada proporsi (90%: 10%), total antosianin 

5,72 ppm pada proporsi (30%: 70%); aktivitas antioksidan 57,37% pada 

proporsi (30%: 70%). Fruit leather memiliki sifat kimia terbaik pada 

proporsi 90%: 10% dengan kadar air 10,04%; kadar serat pangan 6,60%; 

kadar vitamin C 107,16mg/ 100g; total antosianin 3,26 ppm; aktivitas 

antioksidan 49,19% dibandingkan produk fruit roll ups yang ada di 

pasaran sebagai kontrol. 

3. Fruit Leather jambu kristal dan rosella berpengaruh nyata terhadap sifat 

organoleptik paling disukai meliputi : Warna pada proporsi 30%: 70%; 

Aroma pada proporsi 50%: 50%; Tekstur pada proporsi 90%: 10%; Rasa 

pada proporsi 50%: 50%. 
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4. Fruit leather yang dihasilkan oleh proporsi jambu kristal dan rosella 

memiliki sifat kimia lebih baik dibandingkan produk fruit roll ups yang 

ada di pasaran. 

5.2 Saran 

 

1. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan ini, saat proses pencetakan 

bubur buah sebelum dikeringkan sebaiknya untuk mengukur 

ketebalannya hingga seragam agar pada saat uji fisik kuat tarik ragam 

data yang dihasilkan lebih homogen.  

2. Adanya penelitian lanjutan mengenai pengemasan untuk 

mempertahankan umur simpan dan kandungan nutrisi pada fruit leather 

dengan formulasi jambu kristal dan rosella. 
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