5.2

BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi natrium sitrat berpengaruh terhadap sineresis,
daya hisap, pH, dan sifat organoleptik (kemudahan dihisap, mouthfeel,
dan rasa) jelly drink pepaya.

Penggunaan konsentrasi natrium sitrat yang semakin tinggi
menyebabkan tingkat sineresis jelly drink pepaya semakin rendah,
sedangkan daya hisap dan pH semakin tinggi.

Konsentrasi natrium sitrat yang terlalu rendah dan tinggi menyebabkan
menurunnya tingkat kesukaan panelis.

Perlakuan terbaik yang ditentukan berdasarkan luas area spider web uji
organoleptik adalah jelly drink pepaya dengan konsentrasi natrium
sitrat 0,100% dengan hasil pengamatan selama penyimpanan hari ke-1,
4, dan 7 secara berturut-turut sineresis (8,76%; 13,96%; 17,78%), daya
hisap (12,32 detik/10 mL; 14,52 detik/10 mL; 21,78 detik/10 mL), dan
pH (4,38; 4,41; 4,43), serta tingkat penerimaan panelis dari segi
kemudahan dihisap 5,54; mouthfeel 4,93; dan rasa 5,28.

Saran

Perlu dilakukan penelitian mengenai penggunaan panci yang lebih

tebal karena lebih dapat mengurangi kecepatan penyebaran panas pada

tahap pemanasan, sehingga dapat menghambat terjadinya hidrolisis gel

karagenan dan dapat menurunkan tingkat sineresis jelly drink pepaya.
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