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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. KESIMPULAN 

1. Peningkatan konsentrasi karagenan menyebabkan peningkatan 

pH pada hari ke-1 berkisar antara 7,08-7,23, pada hari 

penyimpanan ke-4 berkisar pada 7,05-7,21 dan pada 

penyimpanan hari ke-7 berkisar antara 7,01-7,18.  

2. Semakin tinggi konsentrasi karagenan menyebabkan penurunan 

sineresis. Pada hari penyimpanan ke-1 berkisar 25,77-4,4,28%, 

pada penyimpanan ke-4 sebesar 29,56-5,77%, dan pada 

penyimpanan ke-7 sebesar 36,95-8,39%. 

3. Semakin tinggi konsentrasi karagenan menyebabkan penurunan 

daya hisap jelly drink yaitu 24,17-3,88 ml/5 detik pada hari ke-1 

penyimpanan, 25,83-5,00 ml/5 detik pada penyimpanan ke-4, dan 

27,83-6,00 ml/5 detik pada penyimpanan ke-7. 

4. Semakin tinggi konsentrasi karagenan menyebabkan 

meningkatnya viskositas jelly drink pada hari penyimpanan ke-1 

sebesar 93,969-5231,152 cP, pada hari penyimpanan ke-4 sebesar 

71,744-5040,288 cP, dan pada hari penyimpanan ke-7 sebesar 

60,461-4929,969 cP. 

5. Jelly drink labu kuning yang paling disukai oleh panelis jelly 

drink dengan konsentrasi karagenan 0,25% dan 0,35%. 

 

5.2. SARAN  

Perlu dilakukan inovasi kembali untuk meningkatkan daya 

terima jelly drink labu kuning oleh konsumen, misalkan dengan 

menurunkan konsentrasi karagenan dan dilakukan kombinasi 

hidrokoloid. Jelly drink yang dapat saya sarankan adalah jelly drink 

labu kuning dengan konsentrasi 0,35% karagenan.  
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