5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi karagenan mempengaruhi pH, sineresis,
dan daya hisap pada jelly drink kacang hijau.

Konsentrasi karagenan yang semakin tinggi menyebabkan
sineresis dan daya hisap semakin rendah, sedangkan pH jelly
drink kacang hijau meningkat.

pH jelly drink kacang hijau pada hari penyimpanan ke-1
berkisar antara 6,71-6,84, pada hari penyimpanan ke-4 berkisar
antara 6,69-6,83, dan hari penyimpanan ke-7 berkisar antara
6,68-6,82.

Sineresis jelly drink kacang hijau pada hari penyimpanan ke-1
berkisar antara 17,43%-2,64%, pada hari penyimpanan ke-4
berkisar antara 20,46%-3,67%, dan pada hari penyimpanan ke-
7 berkisar antara 24,95%-5,16%.

Daya hisap jelly drink kacang hijau pada hari penyimpanan ke-
1 berkisar antara 72,50-16,75 mL/3 detik, pada hari
penyimpanan ke-4 berkisar antara 86,00-19,13 mL/3 detik, dan
pada hari penyimpanan ke-7 berkisar antara 90,88-22,25 mL/3
detik.

Konsentrasi karagenan 0,5% (b/v) pada jelly drink kacang
hijau merupakan perlakuan terbaik menurut konsumen
berdasarkan uji organoleptik dengan rata-rata tingkat kesukaan
rasa, mouthfeel, dan kemudahan dihisap berturut-turut adalah
4,99 (netral-agak suka), 5,30 (agak suka-suka), dan 4,86
(netral-agak suka) dengan kadar protein sebesar 3,29%.

Saran
Jelly drink kacang hijau perlu dilakukan penelitian lebih lanjut

untuk menambahkan bahan lain yang dapat memperbaiki tingkat
kesukaan rasa.
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