BAB V
PENUTUP

Berdasarkan hasil peneletian ini maka dapat dsimpulkan bahwa :

1. Kadar air, kadar gula, tekstur (kuat tarik), warna (colori metri), dan
organoleptik (rasa), overall (tekstur, warna, aroma) dodol salak yang di
hasilkan dipengaruhi oleh penambahan konsentrasi agar-agar dan gula pasir.

2. Perlakuan dengan hasil tertinggi untuk kadar air ada pada perlakuan
penambahan agar-agar 1,5% dan gula pasir 75% yaitu 41%, gula reduksi
ada pada perlakuan penambahan agar-agar 2,5% dan gula pasir 75% yaitu
4,06% , kuat tarik ada pada perlakuan penambahan agar-agar 2,5% dan gula
pasir 75% vyaitu 10,5 N/nm2, Lightness tertinggi ada pada perlakuan
penambahan agar-agar 1,5% dan gula pasir 25% yaitu sebanyak 60,166,
Redness tertinggi ada pada perlakuan penambahan agar-agar 1,5% dan gula
pasir 25% sebanyak 5,6, Yellowness tertinggi ada pada perlakuan
penambahan agar-agar 1,5% dan gula pasir 25% yaitu sebanyak 9,1. Dan
untuk hasil organoleptik rasa dan overall tertinggi ada pada perlakuan
penambahan konsentrasi agar-agar 2,5% dan gula pasir 75% yaitu sebesar
6,60.

3. Kadar air dodol salak yang memenuhi SNI ada pada perlakuan penambahan

konsentrasi agar-agar 1,5% dan gula pasir 25%.



5.2 Saran
Berdasarkan temuan dari penelitian ini penulis menyarankan beberapa saran
yakni :

1. Dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai serat kasar dan serat pangan dari
dodol salak. Untuk memastikan kandungan serat dari buah salak tidak
banyak yang hilang karena proses pengolahan.

2. Dilakukan penelitian menggunakan bahan pengganti santan untuk
mencegah ketengikan pada dodol.

3. Dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai bahan pengental pengganti
tepung ketan dan agar-agar.

4. Dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai uji warna yakni sudut hue (h)

dan perbedaan warna (A).
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