
  

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

 

1. Semakin tinggi konsentrasi karagenan 0,20%-0,40%, nilai pH 

semakin meningkat (6,52-6,69) dan nilai total padatan terlarut 

semakin meningkat (4,12-2,24). 

2. Semakin tinggi konsentrasi karagenan 0,20%-0,40% memiliki nilai 

daya hisap semakin menurun yaitu 9,52 mL/20 detik-5,52 mL/20 

detik dan sineresis semakin menurun. 

3. Sineresis semakin menurun dengan meningkatnya konsentrasi 

karagenan 0,20%- 0,40%, tetapi sineresis  meningkat selama waktu 

penyimpanan. 

4. Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian organoleptik dengan 

metode spider web adalah perlakuan dengan konsentrasi karagenan 

0,30% dan memiliki tingkat kesukaan terhadap daya hisap sebesar 

5,58 (agak suka), nilai kesukaan terhadap mouthfeel sebesar 5,5 

(agak suka), dan nilai kesukaan terhadap rasa sebesar 5,36 (agak 

suka). 

5.2. Saran 

Jelly drink salak pondoh perlu dilakukan  penelitian lebih lanjut terkait 

kandungan senyawa antioksidan pada buah salak pondoh bisa diketahui, 

sehingga produk dapat dikembangkan menjadi produk minuman fungsional. 

Penelitian untuk uji organoleptik kenampakan juga perlu dilakukan agar dapat 

meningkatkan kenampakan yang lebih baik pada jelly drink salak pondoh.
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