V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap jelly berbahan baku kolang-

kaling dan buah jamblang dengan berbagai perbandingan tingkat konsentrasi bubur kolang-

kaling dan sari buah jamblang didapatkan kesimpulan sabagai berikut :

1.

analisis terhadap kema

Perbandingan konsentrasi bubur kolang-kaling dan sari buah jamblang yang digunakan
dalam pembuatan jelly memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar air, aktivitas
air (Aw), nilai pH dan total gula dari jelly yang dihasilkan, tetapi memberikan pengaruh

tidak nyata terhadap kadar antosianin jelly.

B dengan perbandi r kolang-kaling dengan
nilai rata-rata uji orpe biasa), rasa 4,00 (suka)
dan tekstur 3,68 (s aktivitas air (Aw) 0,87,

nilai pH 4,04, total gufla C ) Adar antosianin 0,41 mg/L
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