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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap sineresis, daya 

hisap, pH serta tingkat kesukaan (kemudahan dihisap dan mouthfeel). 

2. Penggunaan konsentrasi karagenan yang semakin tinggi menyebabkan 

nilai sineresis semakin menurun, nilai daya hisap semakin meningkat, 

dan pH semakin meningkat. 

3. Perlakuan terbaik yang dihitung dari luas area spider web berdasarkan 

tingkat kesukaan panelis adalah jelly drink pepaya dengan penambahan 

karagenan 0,150% dengan hasil pengamatan selama penyimpanan hari 

ke-1, 4, dan 7 secara berturut-turut pada parameter sineresis (14,96%; 

9,56%; 5,62%), daya hisap (12,44; 11,04; 10,17), pH (4,65; 4,56; 4,51) 

serta rerata tingkat kesukaan terhadap kemudahaan dihisap sebesar 

5,02; mouthfeel 4,96; dan rasa 4,68  

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian mengenai penambahan gelling agent lain 

seperti glukomanan sebagai kombinasi penggunaan karagenan dalam 

pengolahan jelly drink pepaya. Glukomanan dapat menyerap air dalam 

jumlah yang besar serta menurunkan tegangan permukaan pada ikatan 

penghubung yang dibentuk oleh karagenan. Oleh karena itu, kombinasi 

kedua gelling agent ini dapat menurunkan nilai sineresis hingga waktu 

penyimpanan yang lama, yaitu sineresis kurang dari 10% hingga 

penyimpanan hari ke-7.  
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