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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

1. Tidak ada pengaruh interaksi antara konsentrasi karagenan dan 

konsentrasi gula pasir terhadap daya hisap, sineresis, TPT dan 

organoleptik jelly drink alang-alang. 

2. Ada pengaruh konsentrasi karagenan terhadap daya hisap, sineresis, 

TPT dan organoleptik jelly drink alang-alang. 

3. Ada pengaruh konsentrasi gula pasir terhadap daya hisap, sineresis, 

TPT dan organoleptik jelly drink alang-alang. 

4. Perlakuan terbaik adalah jelly drink dengan perlakuan konsentrasi 

karagenan 0,075% dan konsentrasi gula pasir 12,5%. 

5. Konsentrasi vitamin C, total fenol, dan IC50 jelly drink alang-alang 

perlakuan terbaik berturut-turut sebesar 57,2 ppm, 164,9 mgGAE/L, 

dan 44.641,2 ppm. 

 

6.2 Saran 

1. Perlu diadakan penelitian lebih lanjut untuk menurunkan nilai 

sineresis pada penelitian ini yang tergolong cukup besar. 

2. Perlu dicari alat pengukuran yang lebih akurat dalam penentuan daya 

hisap jelly drink. 
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