BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1.

Semakin besar proporsi ekstrak bengkuang pada jelly drink,
tingkat penerimaan rasa, aroma, dan daya hisap jelly drink
cenderung menurun.

Rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap rasa jelly drink sinbiotik
bengkuang-susu berkisar antara 3,98 (netral) — 4,92 (agak suka),
terhadap aroma jelly drink sinbiotik bengkuang-susu berkisar
antara 4,19 — 4,81 atau berkisaran netral hingga agak suka, dan
terhadap aroma jelly drink sinbiotik bengkuang-susu akibat
perlakuan atau proporsi ekstrak bengkuang : susu pada berbagai
tingkat berkisar antara 3,93(netral) - 5,19 (suka).

Hasil rata-rata uji organoleptik menunjukan bahwa jelly drink yang
dapat diterima konsumen adalah jelly drink dengan proporsi
ekstrak bengkuang: susu 50:50, 55:45, dan 60:40.

Semakin tinggi ekstrak bengkuang yang ditambahkan maka
semakin tinggi nilai sineresisnya, meningkatkan hardness, dan
gumminess, tetapi tidak beda nyata pada nilai Cohessiveness dan
springiness.

Selama Penyimpanan menyebabkan meningkatnya sineresis dan
gumminess, tetapi hardness mengalami penurunan. Cohessiveness
dan springiness selama penyimpanan tidak beda nyata pada

proporsi susu dan bengkuang yang berbeda

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang cara menghilangkan

aroma earthy flavor ekstrak bengkuang.
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