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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari penelitian Pengaruh pH Terhadap Karakteristik Pektin Daging Buah Lontar (Borassus

Flabellifer Linn) dan Aplikasinya Sebagai Bahan Edible Coating dapat disimpulkan sebagai

berikut :

1. pH optimum dalam ekstraksi pektin daging buah lontar adalah pH 5

2. Karakteristik pektin daging buah lontar terbaik pada pH 5 yang memiliki kualitas pektin yang
memenuhi standar mutu pektin dengan nilai kadar air 0,06%, kadar abu 3,74%, berat ekivalen
714,28 mg, kadar metoksil 0,074% dan gugus fungsi berupa O-H, C-H alifatik, C=0O, ulur-
CHjs, dan C-O.

3. Pektin daging buah lontar yang diaplikasikan sebagai bahan edible coating mampu
menghambat penyusutan bobot buah tomat selama penyimpanan dengan nilai susut bobot
berkisar antara 0,019% - 0,116%.

5.2 Saran
Saran untuk penelitian selanjutnya adalah

1. Perlu dilakukan analisis lebih lanjut terkait sifat-sifat pektin yang dihasilkan pada berbagai
variasi pH, suhu dan waktu selama proses ekstraksi.

2. Perlunya pemahaman tentang karakteristik pektin yang terbaik untuk dilanjutkan sebagai
bahan aplikasi edible coating.

3. Perlu memgeksplorasi potensi aplikasi edible coating dari pektin daging lontar dalam berbagai

produk pangan.
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