5.1.

1.

5.2.

BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Interaksi konsentrasi karagenan dan konsentrasi sorbitol berpengaruh
nyata terhadap pH, sineresis, dan daya hisap minuman jeli nanas.
Variasi konsentrasi karagenan dan sorbitol berpengaruh nyata terhadap
sifat organoleptik minuman jeli nanas yang meliputi kesukaan
kemudahan dihisap, mouthfeel, dan rasa.

Konsentrasi karagenan dan konsentrasi sorbitol yang semakin
meningkat akan meningkatkan nilai pH, menurunkan tingkat sineresis,
dan meningkatkan daya hisap minuman jeli nanas.

Perlakuan K2S2 dengan konsentrasi karagenan 0,09% dan konsentrasi
sorbitol 12,5% merupakan perlakuan terbaik untuk menghasilkan
minuman jeli nanas yang paling disukai berdasarkan perhitungan

metode spider web dengan luas area terbesar yaitu 40,4887.

Saran

Perlu dikaji lebih lanjut mengenai nilai kalori pada minuman jeli nanas
sehingga produk ini dapat dikembangkan menjadi produk minuman
rendah kalori.

Perlu dilakukan penelitian secara in vivo untuk mengetahui pengaruh

minuman jeli nanas dalam menurunkan resiko penyakit diabetes.
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