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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Interaksi perlakuan penambahan rumput laut dan gelatin memberikan 

perbedaan yang nyata (α = 0,05) terhadap kadar air, springiness, dan uji 

organoleptik (kesukaan terhadap kekenyalan) permen jelly rumput laut. 

2. Taraf penambahan rumput laut memberikan perbedaan yang nyata (α = 

0,05) terhadap kadar air permen jelly rumput laut. 

3. Taraf penambahan gelatin memberikan perbedaan yang nyata (α = 

0,05) terhadap hardness, chewiness, , dan cohesiveness. 

 

6.2. Saran 

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai formulasi bahan terutama 

persentase rumput laut dan gelatin yang digunakan salah satunya untuk 

meningkatkan kekenyalan dan tahapan proses dalam persiapan rumput laut 

serta pertimbangan penambahan KCl untuk meningkatkan kekuatan gel 

yang terbentuk. 
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