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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1 Kesimpulan 

1. Interaksi antara konsentrasi konjac dan proporsi sukrosa;isomalt 

berpengaruh nyata terhadap daya hisap, rasa, mouthfeel, sineresis (hari 

ke 2, 4, dan 6), pH (hari ke 2), laju hisap (hari ke 2 dan 6), dan kadar 

vitamin C. 

2. Perbedaan konsentrasi konjac yang digunakan berpengaruh nyata 

terhadap daya hisap, rasa, mouthfeel, sineresis (hari ke 2, 4, dan 6), pH 

(hari ke 2), laju hisap (hari ke 2, 4, dan 6), kadar vitamin C, dan total 

padatan terlarut. 

3. Perbedaan proporsi sukrosa:isomalt yang digunakan berpengaruh nyata 

terhadap daya hisap, rasa, mouthfeel, sineresis (hari ke 2, 4, dan 6), pH 

(hari ke 2), laju hisap (hari ke 2, 4, dan 6), kadar vitamin C, dan total 

padatan terlarut. 

4. Perlakuan terbaik yang dipilih adalah jelly drink dengan konsentrasi 

konjac 0,25% dan proporsi sukrosa:isomalt 50:50 dengan karakteristik: 

untuk kesukaan daya hisap (8,49),  rasa (7,96), dan mouthfeel (8,49), 

kadar  vitamin C sebesar 36,43 mg/100gram, nilai total padatan terlarut 

sebesar 25,6%Brix, serta tingkat sineresis sebesar 67,51 - 74,18%, laju 

hisap sebesar 0,44 - 0,76 ml/detik, dan pH 4,282 - 4,270 untuk pengujian 

hari ke 2 sampai hari ke 6. 

 

6.2 Saran 

Dari hasil pemilihan kombinasi perlakuan yang terbaik ternyata 

masih mempunyai kelemahan, yaitu rasa yang sangat manis dan hilangnya 
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flavor dari ekstrak jambu biji merah. Oleh sebab itu, perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut terhadap jelly drink jambu biji merah agar diperoleh 

kombinasi proporsi sukrosa:isomalt dan cara pengolahan yang lebih tepat. 
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