6.1.
6.1.1.

6.1.2.

6.1.3.
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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan proporsi ekstrak kulit bagian dalam durian dan gula pasir
berpengaruh nyata terhadap viskositas, tekstur (gel strengh), daya
oles, kadar gula reduksi, dan uji kesukaan terhadap warna dan daya
olesjelly rosela-pulp kulit durian.

Makin tinggi proporsi ekstrak kulit bagian dalam durian yang
digunakan akan meningkatkan viskositas, tekstur (gel strengh), dan
kadar gula reduksi awal tetapi menurunkan daya oles dan kadar gula
reduksi akhir dari jelly rosela-pulp kulit durian.

Perlakuan terbaik yang dipilih adalah jelly dengan perlakuan C;
(proporsi  ekstrak:gula = 55:45) dengan karakteristik viskositas
242,92 dPas, tekstur sebesar 2,97 mm/56,72 gram/s, jarak olesan
21,50 cm/2 gram, kadar gula reduksi awal sebesar 5,53%, kadar gula
reduksi akhir sebesar 43,14%, kesukaan terhadap warna sebesar
4,68, kesukaan terhadap rasa sebesar 5,04, dan kesukaan terhadap
daya oles sebesar 4,96 dimana tergolong dalam kategori netral
hingga agak disukai.

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui komposisi
kimia dari kulit bagian dalam durian sehingga dapat dimanfaatkan

semaksimal mungkin.
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