V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Hasil percobaan menunjukkan bahwas pH mempengaruhi
kekerasan jelly yang dihasilkan, agar-agar mempunyai pH
optimum 6,20 dalam membentuk jelly, sedangkan
carrageenan mempunyai pH optimum 7,20. Pada pH optimum
ini pula paling sedikit terjadi sineresis karensa
struktur molekul penyusunnya berada pada keadaan yang
paling mantap.

Jelly agar-agar mempunyvai sifat yang berbeda
dengan Jjelly carrageenan, jelly agar-agar lebih ksku
dan keras, sedangkan jelly carrageenan lebih lentur dan
lebih lunak. Carrageenan merupskan bahan pembuat  Jjelly
vang 1lebih tepat daripadé agar-agar karensa nilai
kesukaan konsumen ternyata lebih tinggi dariﬁada nilai
kesukaan konsumen terhadsp jelly aéar—agar. Tabi agar-
agar lebih baik daripada carragenan Jika dibutuhkan
untuk membentuk gel yvang kust dan kaku.

Jelly carrageenan yang paling disukai panelis
adalah vyang beradsa pﬁda pH 5,23; padahal pH optimum
jelly carrageenan adalah 7,20. Sedangkan Jjelly agar-
‘"agar yang paling disukai panelié adalah yang berada
pada pH 6,20 yang juga merupakan pH optimumnya. Jadi
jelly yang dibuat dengan pH optimum tidak menjamin

bahwa jelly itu aksn disukai panelis.
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Sineresis terjadi pada semus jelly. Sineresis ini
jugs dipengaruhi oleh luas permukaan, artinya semakin
luas permukaannya maks semakin banyak pula sineresis

pada jelly tersebut.
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5.2. Saran
Untuk penelitian selanjutnya sebaiknya dilakukan
penelitian tentang campuran agar-agar dan carrageenan
guna memadukan kelebihan dan kekurangan yang dimiliki

masing-masing bahan pengental ini.
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