
V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 
5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan pektin menghasilkan jelly drink tomat 

dengan sineresis hari ke-1 (1,50%-2,90%) , hari ke-3 

(2,78%-3,60%)dan hari ke-7 (4,71%-6,89%). 

2. Perbedaan konsentrasi pektin memberikan perbedaan 

nyata terhadap sifat organoleptik jelly drink tomat. Warna 

5,11- 6,94 (netral-agak suka), rasa 3,32-6,12 (tidak suka- 

agak suka), tekstur 5,78-6,57 (netral-agak suka). 

3. Perbedaan konsentrasi pektin tidak memberikan 

perbedaan nyata terhadap sineresis hari ke-1 dan ke-3 jelly 

drink tomat. 

4. Perbedaan konsentrasi pektin memberikan perbedaan 

nyata terhadap Lightness (a*) jelly drink tomat. 

 
5.2. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, perlu 

dilakukanpenelitian lebih lanjut mengenai: 

1. Penambahan bahan tambahan pangan lain, terutama bahan 

pengawet yang aman sehingga dapat meningkatkan umur 

simpan jelly drink tomat. 

2. Serta melakukan penelitian mengenai kadar air jelly drink 

tomat dengan perbedaan konsentrasi pektin. 
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