BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1. Penambahan ekstrak angkak pada permen jelly berpengaruh nyata
terhadap total asam, pH, firmness, warna, dan sifat organoleptik permen
jelly, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap daya regang permen jelly.

2. Perbedaan konsentrasi ekstrak angkak cenderung tidak berbeda nyata
terhadap sifat fisikokimia permen jelly, tetapi berbeda nyata pada
pengujian organoleptik permen jelly.

3. Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan pengujian organoleptik dengan
uji pembobotan adalah perlakuan I, (kontrol). Permen jelly dengan
penambahan ekstrak angkak yang paling disukai adalah perlakuan I5
(konsentrasi ekstrak angkak 10%) dengan nilai firmness 2,6 N, tensile
strength 1,4 N, pH 4,55, total asam 2,06%, kadar air 21,53%, serta
kesukaan panelis terhadap warna 4,44 (netral), tekstur 4,21 (netral),
aroma 4,38 (netral), dan rasa 4,36 (netral).

6.2 Saran

Perlu penambahan flavor guna memperbaiki sifat organoleptik dari
permen jelly, khususnya aroma dan rasa, untuk meningkatkan tingkat
penerimaan konsumen terhadap permen jelly, dimana semakin banyak
jumlah ekstrak angkak yang ditambahkan maka semakin rendah pula
tingkat penerimaan konsumen.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang adanya efek kesehatan
pada permen jelly yang ditambahkan ekstrak angkak.
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