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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi karagenan tidak berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik jelly drink. 

2. Perbedaan konsentrasi ekstrak angkak berpengaruh nyata terhadap pH, 

sineresis hari ke-4 dan ke-6 pada jelly drink. Semakin tinggi konsentrasi 

ekstrak angkak, semakin rendah pH jelly drink yang dihasilkan. 

3. Kombinasi perlakuan karagenan dan ekstrak angkak berpengaruh nyata 

terhadap sineresis hari ke-1 dan ke-4 serta sifat organoleptik jelly drink 

yang meliputi warna, rasa, dan kemudahan dihisap. 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui 

konsentrasi komponen-komponen dalam ekstrak angkak terkait interaksi 

komponen-komponen tersebut dengan karagenan sehingga dapat diperoleh 

tekstur jelly drink yang stabil selama penyimpanan. 
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