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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1.  Semakin tinggi konsentrasi karagenan, maka daya hisap jelly 

drink sinom semakin susah dihisap dan maka laju alir  pada 

jelly drink sinom semakin lambat karena karagenan tersebut 

mampu memerangkap air 

2.  Laju alir pada  jelly drink sinom pada hari penyimpanan ke 

1,3, dan 7 semakin menurun dan daya hisap semakin susah 

karena  selama penyimpanan akan terjadi agregasi antar rantai 

polimer yang menyebabkan matriks gel semakin rapat 

sehingga menyebabkan ruang pemerangkapan air menjadi 

semakin sempit dan air mudah keluar. 

 

5.2. Saran 

Jelly drink sinom perlu dilakukan penelitian lebih lanjut, 

yaitu organoleptik sehingga produk tersebut dapat dijual di pasaran 

dan berkembang di masyarakat. 
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