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V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi karagenan mempengaruhi pH, sineresis,
dan daya hisap pada jelly drink kacang merah.

Semakin tinggi konsentrasi karagenan sineresis dan daya hisap
yang terjadi semakin rendah, sedangkan pH jelly drink
meningkat.

pH jelly drink kacang merah pada hari ke satu berada pada
kisaran 6,49-6,94, sedangkan pada hari ke tujuh pH jelly drink
kacang merah berada pada kisaran 5,57-6,63.

Sineresis jelly drink kacang merah pada hari ke satu berkisar
antara 3,12%-0%; pada hari ke tiga berkisar antara 6,87%-
3,12%; pada hari ke lima berkisar antara 10,47%-3,12%;
sedangkan pada hari ke tujuh berkisar antara 13,91%-3,12%.
Daya hisap jelly drink kacang merah pada hari ke satu berada
pada kisaran 2,4 mL/3 detik-0 mL/3 detik, sedangkan pada hari
ke tujuh daya hisap berada pada kisaran 4,95 mL/3 detik-0,9
mL/3 detik.

Responden pria dan wanita usia 12-18 tahun (100% dan
85,71%) dan usia 19-25 tahun (83,33% dan 84,34%) menyukai
produk jelly drink.

Responden pria dan wanita usia 12-18 tahun (50% dan 42,86%)
dan usia 19-25 tahun (72,22% dan 71,08%) mengetahui jika
kacang merah kaya akan protein.

Responden pria usia 12-18 tahun (100%) dan usia 19-25 tahun
(89%) lebih tertarik untuk mengonsumsi jelly drink kacang
merah dibandingkan dengan responden wanita usia 12-18 tahun
(86%) dan usia 19-25 tahun (77%).

Saran
Jelly drink kacang merah perlu dilakukan uji lanjut untuk

mengetahui kandungan nutrisinya, sehingga jelly drink kacang merah
dapat dikembangkan menjadi produk minuman fungsional.
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