
BAB V 

PENUTUP 
 

5.1 Kesimpulan 

1. Konsentrasi gum arab berpengaruh nyata terhadap parameter Tekstur (Kuat Tarik dan 

Elastisitas), Kadar Air, Total Asam Tertitrasi, Gula Reduksi dan tidak berpengaruh 

nyata terhadap parameter Warna yang meliputi Lightness, Redness, dan Yellowness. 

2. Konsentrasi Asam Sitrat berpengaruh nyata terhadap parameter Tekstur (Kuat Tarik 

dan Elastisitas), Kadar Air, Total Asam Tertitrasi, Gula Reduksi dan tidak berpengaruh 

nyata terhadap parameter Warna yang meliputi Lightness, Redness, dan Yellowness. 

3. Adanya pengaruh nyata interaksi antara Konsentrasi Gum Arab dan Konsentrasi Asam 

Sitrat terhadap parameter Tekstur (Kuat Tarik dan Elastisitas), Kadar Air, Total Asam 

Tertitrasi, dan tidak adanya pengaruh nyata interaksi antara Konsentrasi Gum Arab dan 

Konsentrasi Asam Sitrat terhadap parameter Gula Reduksi, Warna yang meliputi 

Lightness, Redness, dan Yellowness. 

4. Perlakuan Terbaik Sifat Fisikokimia terdapat pada perlakuan konsentrasi gum arab 

0,9% dan konsentrasi asam sitrat 0,1% dengan nilai Kuat Tarik 3,4 N, Elastisitas 27,9%, 

Kadar Air 5,03%, Total Asam Tertitrasi 0,039%, Gula Reduksi 1%, Lightness 16%, 

Redness 8,5%, yellowness 5,3%. Dan menurut Panelis perlakuan yang paling disukai 

pada uji sensoris parameter Tekstur konsentrasi gum arab 0,6% dan konsentrasi asam 

sitrat 0,1% sebesar 2,43, Parameter Warna konsentrasi gum arab 0,9% dan konsentrasi 

asam sitrat 0,3% sebesar 2,53, dan Parameter Rasa konsentrasi gum arab 0,6% dan 

konsentrasi asam sitrat 0,1% sebesar 2,6 

5.2 Saran 

1. Perlu dilakukan uji lanjutan mengenai Uji Kadar Serat pada Fruit Leather Salak. 



2. Perlu dilakukan uji lanjutan mengenai warna untuk menghilangkan proses browning 

pada Fruit Leather Salak agar diminati oleh konsumen. 

3. Diharapkan peneliti selanjutnya memiliki dasar asumsi yang tepat pada uji pemilihan 

perlakuan terbaik. 
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