V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi k-karagenan berpengaruh pada sifat
fisikokimia jelly drink beras hitam yang meliputi pH, sineresis,
dan daya hisap.

Semakin tinggi konsentrasi karagenan (0,1%-0,6%), nilai pH
mengalami peningkatan (hari ke-1: 6,3-6,6 dan hari ke-7: 5,8-
6,4) dan sineresis menurun (hari ke-1: 7,81%-0%, hari ke-3:
10,31%-1,72%, hari ke-5: 12,97%-2,97%, dan hari ke-
7:14,53%-3,59%).

Jelly drink beras hitam menjadi sulit untuk dihisap seiring
bertambahnya waktu penyimpanan dikarenakan terjadi
retrogradasi pati (hari ke-1: 6,08-2,18 dan hari ke-7: 3,15-0,3).
Susu beras hitam mengandung serat sebanyak 1,54%.
Berdasarkan hasil survei persepsi jelly drink beras hitam,
diperoleh 211 responden dengan jumlah responden laki-laki
sebanyak 3%, perempuan 97% yang melibatkan golongan usia
17-25 tahun sebanyak 97% dan 26-45 tahun 3%. Sebanyak
91% responden laki-laki usia 17-25 tahun, 69% usia 26-45
tahun dan 90% responden perempuan umur 17-25 tahun dan
68% usia 26-45 suka mengkonsumsi jelly drink. Responden
rentang umur 26-45 tahun lebih memperhatikan unsur gizi
dibandingkan responden umur 17-25 tahun dengan presentase
56% untuk laki-laki dan 64% untuk perempuan pada umur 26-
45 tahun, sedangkan umur 17-25 tahun sebanyak 26% untuk
responden laki-laki dan 37% untuk responden perempuan.
Responden juga memiliki ketertarikan untuk mengkonsumsi
pangan berserat dengan persentase responden laki-laki
sebanyak 89% umur 17-25 tahun, 94% umur 26-45 tahun dan
responden perempuan 97% umur 17-25 tahun, 98% umur 26-
45 tahun, sedangkan yang tertarik mengkonsumsi jelly drink
beras hitam untuk responden laki-laki sebanyak 77% umurl7-
25 tahun, 75% umur 26-45 tahun dan responden perempuan
91% umur 17-25 tahun dan 81% umur 26-45 tahun.
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5.2. Saran

Penelitian ini dilakukan dengan kondisi terbatas pada masa
pandemik Covid-19, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
dengan pengujian organoleptik dengan berbagai ragam panelis untuk
menentukan tingkat kesukaan masyarakat secara luas terhadap produk
jelly drink beras hitam.
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