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BAB V 

Kesimpulan 

 
V.1 Kesimpulan  

1. Gelatin dapat digunakan sebagai koagulan dalam penjernihan sari 

buah apel. Pada waktu pengendapan antara 0-3 jam, untuk 

penambahan gelatin sebesar 0,1 gr; 0,2 gr; dan 0,3 gr untuk setiap 

250 ml sari buah apel, persen penurunan kekeruhan mengalami 

kenaikan, selanjutnya relatif konstan. Sedangkan untuk 

penambahan gelatin sebesar 0,4 gr dan 0,5 gr tiap 250 ml sari buah 

apel, persen penurunan kekeruhan sudah relatif konstan pada saat 

waktu pengendapan 1 jam.  

2. Dalam kisaran rasio massa gelatin 0,1 gr sampai 0,3 gr, semakin 

tinggi rasio massa gelatin yang ditambahkan kedalam sari buah apel, 

maka persen penurunan kekeruhan semakin besar. Sedangkan di 

atas rasio massa gelatin 0,3 gr penambahan gelatin sudah tidak 

berpengaruh terhadap persen penurunan kekeruhan pada sari buah 

apel dan kadar vitamin C pada sari buah apel sudah memenuhi 

standart yang telah ditentukan yaitu minimal 0,9 mg/gr.  

3. Waktu pengendapan dan rasio massa gelatin dengan volume sari 

buah apel yang optimum adalah 1 jam dengan 0,3 gr/250 ml gelatin. 

Tingkat penurunan kekeruhan pada kondisi tersebut adalah 99,38%. 

Sedangkan untuk kadar vitamin C pada sari buah apel telah 

memenuhi standart yang telah ditentukan.
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