
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

5.1. Kesimpulan 

1. Semakin tinggi rasio buah dan air 1:1-1:5, menyebabkan peningkatan 

nilai pH (5,34-6,32), daya hisap (5,48-7,68 mL/20 detik), sineresis, 

lightness (19,56-25,7). 

2. Semakin tinggi rasio buah dan air 1:1-1:5, menyebabkan penurunan 

nilai total padatan terlarut (5,31-4,24), redness (1,04-(-1)), yellowness 

(1,02-(-1,28)), chroma (1,48-0,38), dan hue (350,48-215,5). 

3. Semakin lama waktu penyimpanan sineresis hari ke-1, hari ke-4, hingga 

hari ke-7, menyebabkan peningkatan nilai sineresis. 

4. Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian tingkat kesukaan organoleptic 

menggunakan metode spider web adalah pada perlakuan rasio buah dan 

air 1:5. Dengan nilai kesukaan terhadap warna (5,98 / agak suka), daya 

hisap (6,36 / agak suka), dan mouthfeel (5,92 / agak suka). 

 
5.2. Saran 

Jelly drink salak pondoh perlu dilakukan penelitian lebih lanjut karena 

jelly drink yang dihasilkan masih memiliki nilai sineresis yang cukup tinggi. 

Dengan tujuan menjadikan jelly drink salak pondoh sebagai minuman 

fungsional, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap sifat antioksidan 

buah salak. 
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