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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1.

pH hari ke 2 (setelah setting) dan 6, laju hisap, sineresis, total padatan
terlarut (TPT), kadar vitamin C jelly drink jambu biji merah
dipengaruhi masing-masing factor yaitu proporsi konjac:karagenan dan
konsentrasi sukrosa.

pH hari ke 4, uji kesukaan terhadap kemudahan untuk dihisap,
kemudahan untuk ditelan, dan rasa jelly drink jambu biji merah
dipengaruhi oleh adanya interaksi proporsi konjac:karagenan serta
konsentrasi sukrosa.

Berdasarkan hasil uji organoleptik, panelis lebih menyukai jelly drink
jambu biji merah perlakuan proporsi konjac:karagenan adalah 0,10:0,10
serta konsentrasi sukrosa 25% dengan rata-rata sebesar 8,61 (suka-
sangat suka) untuk daya hisap dan 8,64 (suka-sangat suka) untuk daya
telan, sedangkan kesukaan panelis terhadap rasa jelly drink jambu biji
merah adalah jelly drink dengan perlakuan proporsi konjac:karagenan
adalah 0,05:0,15 serta konsentrasi sukrosa 20% dengan rata-rata
sebesar 8,23 (suka-sangat suka)

Perlakuan terbaik yang dipilih adalah jelly drink jambu biji merah
proporsi konjac:karagenan adalah 0,10:0,10 serta konsentrasi sukrosa

25% (S2K2).
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6.2 Saran

Alat yang digunakan dalam mengukur daya hisap dari jelly drink
pada penelitian ini masih memiliki beberapa kelemahan. Oleh karena itu
perlu dilakukan pencarian alat yang tepat untuk uji daya hisap dan kekuatan
gel pada produk jelly drink, sehingga dapat diperoleh hasil yang tepat dan

dapat dipertanggung jawabkan kebenaran dari hasil pengukurannya.
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