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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

Dari penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa: 

a. Perbedaan konsentrasi tripotassium sitrat dan ekstrak angkak 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH dan daya hisap dari jelly drink 

setelah penyimpanan 24 jam dan 2 minggu tetapi tidak ada 

interaksi antara kedua perlakuan 

b. Perbedaan konsentrasi tripotassium sitrat dan ekstrak angkak 

berpengaruh nyata terhadap tingkat sineresis dari jelly drink 

setelah penyimpanan 2 minggu dan terdapat interaksi antara kedua 

perlakuan.  

c. Kombinasi penambahan konsentrasi tripotassium sitrat dan ekstrak 

angkak berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik jelly drink 

dari segi warna, daya hisap dan rasa yang dihasilkan. 

6.2 Saran 

 Penambahan ekstrak angkak pada jelly drink ini cenderung 

meningkatkan kesukaan panelis terhadap warna tetapi kesukaan terhadap 

rasa menurun (netral) sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

untuk mengetahui optimasi formulasi dengan menambahkan bahan-bahan 

lain yang dapat menutupi rasa dari ekstrak angkak yang kurang disukai. 
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