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6.1 Kesimpulan 

BABVI 

KES~PULANDANSARAN 

1. Penambahan gum xanthan akan menyebabkan peningkatan mutu jus jambu 

jika dilihat dari parameter persen pengendapan. Viskositas dan kesukaan 

terhadap rasa juga semakin meningkat dengan penambahan gum xanthan, 

tctapi jika penambahannya terlalu besar, justru akan menurunkan mutu jus 

jambu biji. 

2. Penambahan gum xanthan tidak berpengaruh terhadap total padatan terlarut, 

scrta kesukaan terhadap bau dan wama, sedangkan jika dilihat dari perameter 

pH j ustru akan menyebabkan penurunan mutu jus jambu biji. 

3. Penambahan gum xanthan 0,35% memberi hasil yang optimum terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik jus jambu biji hingga penyimpanan 6 hari pada 

suhu 5-6°C 

6.2 Saran 

L Perlu dilakukan pengaturan pH agar sama dengan pH jus jambu tanpa 

pcnambahan air, hal ini bertujuan untuk mempertahankan mutujus jambu biji. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang hubungan antara konsentrasi 

gum xanthan dengan total padatan tidak terlarut jus jambu biji. 
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