
 

BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1. Kesimpulan 

1.  Perbedaan jenis kemasan berpengaruh nyata terhadap kadar antosianin,   

kemasan transparan mempunyai kadar antosianin yang lebih rendah 

daripada kemasan tidak transparan.    

2.  Perbedaan waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar 

antosianin, kadar antosianin tertinggi pada penyimpanan hari ke-28 dan 

kadar antosianin terendah pada penyimpanan hari ke-1.  

3.   Interaksi waktu penyimpanan dan jenis kemasan yang berpengaruh 

nyata terhadap lightness. Awal penyimpanan perbedaan jenis kemasan 

tidak berpengaruh terhadap lightness tetapi pada waktu penyimpanan 

yang lebih panjang, perbedaan jenis pengemas mempengaruhi lightness.  

4.  Interaksi waktu penyimpanan dan jenis kemasan berpengaruh nyata 

terhadap redness. Perubahan redness selama penyimpanan cenderung 

menurun baik dalam kemasan transparan maupun tidak transparan tetapi 

pada penyimpanan hari ke-28 redness mengalami peningkatan kembali. 

5.  Interaksi waktu penyimpanan dan jenis kemasan berpengaruh nyata 

terhadap yellowness. Peningkatan yellowness selama penyimpanan lebih 

besar terjadi pada kemasan transparan dibandingkan dengan kemasan 

laminated aluminium foil.  

6.2. Saran 

1.   Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengetahui kandungan antioksidan 

pada permen marshmallow rosela. 

2.  Perlu penelitian lebih lanjut tentang warna ekstrak kelopak bunga rosela 

dan α-diketon. 
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3.  Penyimpanan marshmallow sebaiknya menggunakan pengemas yang 

tidak tembus cahaya seperti laminated aluminium foil. Hal ini bertujuan 

untuk mempertahankan kestabilan warna marshmallow.  
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