
BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

 Minuman jelly rumput laut merupakan minuman dengan bahan pembuatan 

jahe dan gula merah untuk menambah cita rasa jelly dan serat produk. 

Berdasarkan hasil analisis mutu organoleptik didapatkan bahwa penambahan 

konsentrasi rumput laut Kappaphycus alvarezii mempengaruhi mutu hedonik 

warna dan konsistensi kekenyalan minuman jelly rumput laut. Dari hasil uji lanjut 

duncan diperoleh perlakuan 5 % bebeda signifikan terhadap mutu hedonik warna 

dengan karakteristik warna merah kehitaman dan perlakuan 20 % terhadap 

konsistensi kekenyalan dengan karakteristik kenyal, padat dan lembut dikulum. 

Penambahan konsentrasi rumput laut Kappaphycus alvarezii berpengaruh nyata 

terhadap kadar serat kasar dan viskositas pada setiap formula minuman jelly. 

Perlakuan 20 % berbeda signifikan terhadap kadar serat kasar dan viskositas 

dengan kadar serat kasar 3, 29 % dan viskositas 820 cP (centripoise). Berdasarkan 

hasil penelitian ini, jumlah konsentrasi rumput laut yang ditambahkan 20% dalam 

formula minuman memiliki konsistensi yang disukai dan dapat meningkatkan 

kadar serat dan nilai viskositas minuman jelly rumput laut Kappaphycus alvarezii. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan penulis maka perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai pendugaan umur simpan minuman jelly rumput 

laut Kappaphycus alvarezii. 
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