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V. KESIMPULAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi CMC memberikan pengaruh nyata 

terhadap pH, sineresis, viskositas dan volume yang dihisap jelly 

drink kiwi. 

2. Konsentrasi CMC yang semakin tinggi menyebabkan peningkatan 

pH dan viskositas serta penurunan sineresis dan volume yang 

dihisap. 

3. pH jelly drink kiwi pada penyimpanan hari ke-1 sebesar 4,14 – 

4,51, pada penyimpanan hari ke 4 sebesar 4,09 – 4,44, dan pada 

penyimpanan hari ke 7 sebesar 4,02 – 4,39. 

4. Sineresis jelly drink kiwi pada penyimpanan hari ke-1 sebesar 0,00 

– 4,66 %, pada penyimpanan hari ke 4 sebesar 0,51 - 6,52 %, dan 

pada penyimpanan hari ke 7 sebesar 2,90 – 26,10 %. 

5. Viskositas jelly drink kiwi pada penyimpanan hari ke-1 sebesar 

68,234 – 1821,366 cP, pada penyimpanan hari ke 4 sebesar 52,383 

– 1614,591 cP, dan pada penyimpanan hari ke 7 sebesar 37,655 – 

1476,187cP.  

6. Volume yang dihisap jelly drink kiwi pada penyimpanan hari ke-1 

sebesar 30,58 – 5,38 mL/3 detik, pada penyimpanan hari ke 4 

sebesar 40,58 – 8,5630,58 – 5,38 mL/3 detik, dan pada 

penyimpanan hari ke 7 sebesar 54,00 – 13,2530,58 – 5,38 mL/3 

detik. 

7. Konsentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik 

tingkat kesukaan rasa dan kemudahan dihisap, tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan mouthfeel. 

 

5.2. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, warna yang 

dihasilkan dari jelly drink kiwi adalah hijau kekuningan sehingga 

kurang menarik. Saran untuk penelitian selanjutnya dapat 

menambahkan bahan untuk mempertahankan warna hijau cerah dari 

buah kiwi ketika diolah menjadi produk jelly drink. 
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