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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi CMC (0,10%-0,60%) memberikan
perbedaan nyata terhadap sifat fisikokimia jelly drink tomat.
Nilai sineresis dan daya hisap yang semakin rendah. Nilai
pH, warna, dan total padatan terlarut yang semakin tinggi.
Perbedaan konsentrasi CMC (0,10%-0,60%) memberikan
perbedaan nyata terhadap sifat organoleptik jelly drink
tomat. Nilai kenampakan 4,74-5,40 (netral-agak suka), dan
kemudahan dihisap sebesar 4,81-5,81 (netral-agak suka).
Perbedaan konsentrasi CMC tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap nilai kesukaan organoleptik rasa pada jelly
drink tomat.

Perlakuan terbaik dari parameter yang telah diujikan untuk
jelly drink tomat adalah konsentrasi CMC 0,6% yang
memiliki nilai sineresis sebesar 0,02% pada hari ke-14, pH
4,81, daya hisap 4,50 ml/3 detik, warna 32,94°, total
padatan terlarut 11,10%Brix, tingkat kesukaan warna 5,51
menunjukkan agak suka-suka, kenampakan 5,13 (agak suka-
suka), rasa 4,98 (netral-suka), kemudahan dihisap 4,98
(netral-agak suka).

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait kandungan

vitamin C pada jelly drink tomat dengan perbedaan konsentrasi

CMC.
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