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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan  

1. Perbedaan konsentrasi karagenan memberikan pengaruh terhadap sifat 

fisikokimia jelly drink sirsak buah naga merah.  

2. Semakin tinggi konsentrasi karagenan,  nilai sineresis semakin rendah 

dengan nilai 1,38 (0,30%, hari ke-1) - 0,67  (0,50%, hari ke-14).  

3. Peningkatan konsentrasi karagenan menghasilkan laju alir semakin 

menurun dengan nilai 5,46 cm/s (0,30%) - 1,55 cm/s (0,50%).  

4. Peningkatan konsentrasi karagenan menghasilkan nilai viskositas 

semakin meningkat dengan nilai 2,85 dpa.s (0,30%) – 10,52 dpa.s 

(0,50%).   

5. Peningkatan konsentrasi karagenan memberikan nilai pH semakin 

meningkat dengan nilai 4,01 (0,30%) – 4,44 (0,50%.  

6. Uji organoleptik menunjukan panelis suka terhadap warna dengan 

penambahan 0,30%, kesukaan daya hisap pada penambahan 0,40% dan 

suka terhadap rasa dari jelly drink sirsak-buah naga merah . 

7. Konsentrasi karagenan terbaik yang mampu menghasilkan 

karakteristik jelly drink sirsak-buah naga merah berdasarkan hasil 

organoleptik adalah 0,40%. 

5.2. Saran 

Perlu adanya kajian lebih lanjut terkait dengan perbedaan 

konsentrasi karagenan terhadap jelly drink sirsak-buah naga merah 

mengenai umur simpan jelly drink dan uji daya hisap secara 

fisikokimia dengan alat yang terstandar. 
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