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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan  

1.  Perbedaan konsentrasi powder carragenan  berpengaruh terhadap pH, laju 

alir, dan daya hisap, dan sifat organoleptik (mouthfeel dan kemudahan 

dihisap) jelly drink edamame. 

2. Penggunaan konsentrasi powder carragenan yang semakin tinggi 

menyebabkan daya hisap dan laju alir jelly drink edamame semakin 

rendah, sedangkan pH semakin tinggi.  

3.  Perlakuan terbaik yang ditentukan berdasarkan luas area spider web uji 

organoleptik adalah jelly drink edamame dengan konsentrasi powder 

carragenan 0,25% dengan hasil pengamatan selama penyimpanan hari 

ke-1, 4, dan 7 secara berturut-turut pH (6,47; 6,43; 6,41),  laju alir (1,40 

detik/53cm; 1,32 detik/53cm; 0,99 detik/53cm), dan daya hisap (6,50 

mL/15detik; 8,50 mL/15detik; 12,50 mL/15detik, serta tingkat 

penerimaan panelis dari segi aroma 4,69; rasa 4,98; mouthfeel 5,11; dan 

kemudahan dihisap 5,01. 

 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penambahan sari buah untuk meningkatkan 

penerimaan konsumen terhadap rasa dari jelly drink edamame. 
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