VI. KESINPULAN DAN SARAN.

6.1. Kesimpulan Y
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:

- Perlakunan yang paliﬁg baik pada suhu pemanasan 60 °c
dengan penambahan gelatin O, 13%.

- Perlakuan vang paling baik mempunyai kejernihan 347.,7
FTU ; pH 2,75 ; total padatan terlarut 31,27 O°Brix ;
kekentalan 20,30 Cps, dan total asam 2,385 X.

- Hasil uji organoleptik untuk rasa (rata-rata 6,0 -
8,7),. bau (rata-rata 6,1 - 6,8), warna (rata-rata 6,0 -
6,7) dan kejernihan (rata-rata 6,0 - 6,7) tidak
memberikan perbedaan yang nyata ; dalam arti semua

panelis menyukai sari buah asam Jawa yang jernih.

6.Z. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap
faktor-faktor 1lain yang mempengaruhi proses penjernihan

seperti suhu ruang penyimpanan.
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