5.1.

BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

. Penambahan ekstrak kulit buah manggis dengan konsentrasi berbeda

berpengaruh terhadap pH, daya hisap, sineresis pada hari ke-7 dan ke-
14, warna (lightness, redness, yellowness, chroma dan ohue) jelly

drink angkak biji durian.

. Penambahan ekstrak kulit buah manggis dengan konsentrasi yang

semakin besar meningkatkan nilai pH jelly drink.

. Nilai sineresis jelly drink meningkat seiring bertambahnya waktu

penyimpanan jelly drink.

. Penambahan ekstrak kulit buah manggis dengan konsentrasi yang

semakin besar menyebabkan nilai sineresis dan daya hisap semakin

menurun.

. Perlakuan terbaik berdasarkan perhitungan luas area dengan metode

spider web terdapat pada jelly drink angkak biji durian dengan
penambahan 50% ekstrak kulit buah manggis. Perlakuan tersebut

memiliki luas area sebesar 36,85.

5.2. Saran
Syringe yang digunakan untuk menguji daya hisap jelly drink perlu
dilakukan modifikasi.
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