BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

1. Penambahan karagenan tidak memberikan berpengaruh yang signifikan
terhadap tekstur (kuat tarik) dodol salak. Perlakuan dengan konsentrasi
karagenan 3% menghasilkan nilai kuat tarik sebesar 0,2873 N, yang
menunjukkan bahwa formulasi ini mampu memberikan kekuatan struktur
yang cukup baik tanpa menyebabkan tekstur menjadi terlalu keras. Nilai
tertinggi pada masing-masing parameter pada penambahan karagenan
diperoleh pada kadar gula reduksi tertinggi dengan konsentrasi karagenan
0% sebesar 6,49%, kadar gula terendah pada konsentrasi karagenan 7%
sebesar 6,16%, serta uji organoleptik pada rasa paling terbaik konsentrasi
karagenan 0% sebesar 1,80 dan uji organoleptik yang terbaik pada (over
all) keseluruhan pada konsentrasi karagenan 0% sebesar 2,10.

2. Penambahan karagenan tidak memberikan berpengaruh yang signifikan
terhadap sifat fisik. Nilai tertinggi pada masing masing parameter pada
penambahan karagenan pada lightness (L) konsentrasi karagenan 0%
sebesar 49,90, redness pada tertinggi konsentrasi karagenan 5% sebesar
10,43, yellowness tertinggi pada konsentrasi karagenan 5% sebesar 4,47 ,
tekstur (kuat tarik) menunjukan konsentrasi karagenan paling tertinggi
0,2873 dan uji organoleptik pada rasa dan over all menunujukan pada
konsentrasi karagenan pada rasa 0% sebesar 1,80 dan konsentrasi karagenan

pada 0% sebesar 2,10.
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3. Penambahan karagenan tidak memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap sifat organoleptik. Nilai yang disukai pada masing masing
parameter pada penambahan karagenan pada rasa 0% sebesar 1,80 dan
konsentrasi karagenan sebesar 2,10 . Pada penambahan konsentrasi

karagenan 9% sebesar 3,90 yang tidak disukai oleh panelis.

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

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengkaji penggunaan bahan
penstabil atau hidrokoloid jenis lain (misalnya agar-agar, pektin, atau gum
arab untuk memperbaiki kualitas tekstur dodol salak.

2. Perlu melakukan penelitian lanjutan terhadap parameter analisis kadar air
terhadap beberapa konsentrasi dodol salak, serta melakukan penelitian
selanjutnya melakukan pengujian lanjutan terhadap daya simpan dan

karakteristik sensoris dengan menggunakan panelis terlatih.
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