V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Konsentrasi karagenan memberikan pengaruh nyata pada pH,
sineresis, dan daya hisap jelly drink kacang mete.

Konsentrasi karagenan memberikan pengaruh nyata pada tingkat
kesukaan mouthfeel dan tingkat kesukaan kemudahan dihisap jelly
drink kacang mete, tetapi tidak memberikan pengaruh nyata pada
tingkat kesukaan rasa jelly drink kacang mete.

Semakin tinggi konsentrasi karagenan, maka semakin tinggi pula
pH jelly drink kacang mete. pH jelly drink kacang mete pada hari
ke-1 penyimpanan berkisar antara 6,78-6,95, pada hari ke-4
penyimpanan berkisar antara 6,73-6,92, dan pada hari ke-7
penyimpanan berkisar antara 6,71-6,90.

Semakin tinggi konsentrasi karagenan, maka semakin rendah
sineresis jelly drink kacang mete. Sineresis jelly drink kacang mete
pada hari ke-1 penyimpanan berkisar antara 8,76-1,43%, pada hari
ke-4 penyimpanan berkisar antara 15,57-4,06%, dan pada hari ke-
7 penyimpanan berkisar antara 20,06-7,78%.

Semakin tinggi konsentrasi karagenan, maka semakin rendah daya
hisap jelly drink kacang mete. Besarnya daya hisap jelly drink
kacang mete pada hari ke-1 penyimpanan berkisar antara 47,38-
10,13 mL/ 3 detik, pada hari ke-4 penyimpanan berkisar antara
56,5-15,63 mL/ 3 detik, dan pada hari ke-7 penyimpanan berkisar
antara 66,88-18,75 mL/ 3 detik.

Jelly drink kacang mete perlakuan terbaik adalah jelly drink
kacang mete dengan konsentrasi karagenan 0,25% (b/v). Jelly
drink kacang mete dengan konsentrasi karagenan 0,25% (b/v)
memiliki rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa,
mouthfeel, dan kemudahan dihisap berturut-turut sebesar 5,18;
5,31; dan 5,70 serta kadar protein sebesar 1,73%.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mencari bahan

tambahan yang dapat memperbaiki tingkat kesukaan rasa jelly drink
kacang mete.
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