V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi CMC mempengaruhi TPT, sineresis,
viskositas, dan daya hisap pada jelly drink Pir Packham.
Konsentrasi CMC yang semakin tinggi menyebabkan sineresis
dan daya hisap semakin rendah, sedangkan TPT dan viskositas
jelly drink Pir Packham meningkat.

TPT jelly drink Pir Packham pada hari penyimpanan ke-1
berkisar antara 12,93-13,58 %Brix; TPT jelly drink Pir Packham
pada hari penyimpanan ke-4 berkisar antara 12,63-13,15 %Brix,
dan TPT jelly drink Pir Packham pada hari penyimpanan ke-7
berkisar antara 12,43-13,10 %Brix.

Sineresis jelly drink Pir Packham pada hari penyimpanan ke-1
dan hari penyimpanan ke-4 adalah 0%, sedangkan sineresis jelly
drink Pir Packham pada hari penyimpanan ke-7 berkisar antara
0,19%-1,29%.

Viskositas jelly drink Pir Packham pada hari penyimpanan ke-1
berkisar antara 4.773,11-6.333,18 cP, viskositas jelly drink Pir
Packham pada hari penyimpanan ke-4 berkisar antara 4.490,63-
6.042,87 cP, dan viskositas jelly drink Pir Packham pada hari
penyimpanan ke-7 berkisar antara 4.266,48-5.798,07 cP.

Daya hisap jelly drink Pir Packham pada hari penyimpanan ke-1
berkisar antara 3,50-7,25 mL/3 detik, daya hisap jelly drink Pir
Packham pada hari penyimpanan ke-4 berkisar antara 3,94-8,92
mL/3 detik, dan daya hisap jelly drink Pir Packham pada hari
penyimpanan ke-7 berkisar antara 4,31-10,75mL/3 detik.
Konsentrasi CMC tidak mempengaruhi tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa dan mouthfeel jelly drink Pir Packham, tetapi
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap kemudahan
dihisap jelly drink Pir Packham.
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5.2. Saran
Dilakukan penelitian jelly drink Pir Packham dengan kombinasi
hidrokoloid lain seperti arabic gum, xanthan gum, dan guar gum.
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