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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap pH, 

sineresis, daya hisap jelly drink beras merah. 

2. Semakin tinggi konsentrasi karagenan, nilai pH akan meningkat 

(6,45-6,59). 

3. Semakin tinggi konsentrasi karagenan, pada hari ke-1 nilai 

sineresis akan menurun (3,9-0 %) dan pada hari ke-7 nilai 

sineresis tetap menurun (14,37-3,75 %). 

4. Semakin tinggi konsentrasi karagenan, nilai daya hisap akan 

menurun (6,97 mL/3 detik-0,75 mL/3 detik pada hari ke-1) dan 

semakin lama masa simpan daya hisap akan menurun(2,55 

mL/3 detik-0 mL/3 detik pada hari ke-7). 

5. Berdasarkan hasil persepsi masyarakat (mayoritas usia 15-25) 

terhadap jelly drink adalah  minuman memiliki rasa yang 

manis (laki-laki 67% dan perempuan 40%) dan disukai oleh 

masyarakat (laki-laki 90% dan perempuan 89%), warna jelly 

drink berasal dari pewarna makanan (laki-laki 57% dan 

perempuan 62%) sehingga jarang dikonsumsi (laki-laki 62% 

dan perempuan 74%), Masyarakat juga tidak memperhatikan 

nilai gizi dari jelly drink (laki-laki 65% dan perempuan 61%). 

6. Berdasarkan hasil persepsi masyarakat (mayoritas usia 15-25), 

ingin meningkatkan nilai gizi pada minuman jelly drink (laki-

laki 50% dan perempuan 54%), ingin mencoba minuman yang 

memiliki serat (laki-laki 92% dan perempuan 97%) dan 

masyarakat dengan umur 15-25 juga ingin mencoba jelly drink 

beras merah (laki-laki 85% dan perempuan 93%). 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan pengujian organoleptik mengenai jelly 

drink beras merah untuk mengetahui konsentrasi karagenan yang 

disukai konsumen..
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