BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Konsentrasi karagenan (0,40%-0,80%) memberikan pengaruh
nyata terhadap nilai pH, daya hisap, sineresis, yellowness,
chroma, mouthfeel, dan daya hisap sensoris jelly drink sirsak-
rosella.

2. Konsentrasi karagenan (0,40%-0,80%) tidak memberikan
pengaruh terhadap nilai kesukaan organoleptik rasa dan warna
pada jelly drink sirsak-rosella.

3. Perlakuan terbaik untuk pembuatan jelly drink sirsak-rosella
adalah dengan menggunakan konsentrasi karagenan 0,70% yang
mempunyai nilai pH 3,78, daya hisap 8,12 mL/20 detik, sineresis
sebesar 0,04 pada hari ke-14, warna 346,02 °h, tingkat kesukaan
rasa 5,58 (agak suka-suka), warna 5,43 (agak suka), mouthfeel

5,12 (agak suka), dan daya hisap 4,51 (netral-agak suka).

5.2. Saran

Perlu adanya kajian lebih lanjut terkait dengan perbedaan
konsentrasi karagenan terhadap karakteristik rasa, warna, dan mouthfeel yang
dihasilkan jelly drink sirsak-rosella sehingga dapat disukai oleh panelis dan

siap untuk dikomersialkan.
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