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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 
6.1. Kesimpulan 

1. pH jelly drink pulp kulit durian pada hari ke-2, hari ke-4 dan hari ke-

7 hanya dipengaruhi oleh faktor tunggal konsentrasi ekstrak rosella 

yang ditambahkan. 

2. Persentase sineresis, daya hisap dan laju alir jelly drink pulp kulit 

durian pada hari ke-2, hari ke-4 dan hari ke-7 dipengaruhi oleh 

adanya interaksi antara konsentrasi karagenan dan konsentrasi 

ekstrak rosella yang ditambahkan.  

3. Berdasarkan hasil uji organoleptik, untuk parameter kemudahan 

untuk dihisap panelis lebih menyukai jelly drink pulp kulit durian 

dengan perlakuan konsentrasi karagenan adalah 0,10% serta 

konsentrasi ekstrak rosella 15% dengan rata-rata sebesar 8,33 (suka-

sangat suka), sedangkan kesukaan panelis terhadap rasa jelly drink 

pulp kulit durian adalah dengan perlakuan konsentrasi karagenan 

adalah 0,15%  serta konsentrasi ekstrak rosella 15%  dengan rata-rata 

sebesar 7,21 (suka-sangat suka) 

4. Perlakuan terbaik yang dipilih adalah jelly drink pulp kulit durian 

dengan konsentrasi karagenan adalah 0,10% serta konsentrasi ekstrak 

rosella 15% (R2K2). 

6.2. Saran 

Dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai gelling agent yang 

digunakan, agar diperoleh jelly drink dengan tingkat sineresis yang lebih 

rendah. 
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