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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan asam sitrat dengan berbagai konsentrasi dapat 

menurunkan nilai pH, meningkatkan nilai daya hisap, menurunkan 

nilai sineresis, dan meningkatkan nilai lightness, meningkatkan nilai 

yellowness, menurunkan nilai redness, menurunkan nilai chroma yang 

menyebabkan warna lebih pucat, dan meningkatkan nilai hue  jelly 

drink ekstrak angkak biji durian-secang. 

2. Pengaruh penambahan asam sitrat berpengaruh nyata terhadap 

pengujian organoleptik dengan parameter kesukaan warna dan 

mouthfeel. 

3. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik dengan metode spider 

web adalah perlakuan P4 (asam sitrat 0,20%) dan memiliki tingkat 

kesukaan terhadap rasa sebesar 4,68 (netral), nilai kesukaan mouthfeel 

sebesar 4,98 (netral), dan nilai kesukaan warna sebesar 4,48 (netral). 

 

5.2. Saran 

1. Pada pengujian parameter warna jelly drink menggunakan aplikasi 

android “Color Grab” dapat menjadi salah satu alternatif, namun 

dibutuhkan ketepatan pencahayaan pada saat melakukan pengujian 

karena ketika berbeda pencahayaan akan mempengaruhi hasil akhir. 

2. Perlu adanya pengujian lebih lanjut mengenai senyawa aktif yang 

terdapat pada jelly drink ekstrak angkak biji durian-secang seperti, 

aktivitas antioksidan dan efek fungsional jelly drink secara invitro. 
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