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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Berdasarkan hasil survei melalui kuisioner google form, persepsi 

dan pengetahuan sebagian besar responden terhadap konsumsi 

permen, yaitu untuk meningkatkan suasana hati dan mengganjal 

lapar, serta, 66,20% responden tertarik untuk mengonsumsi produk 

permen jeli madu sirsak. 

2. Berdasarkan hasil pengujian organoleptik permen jeli untuk 

parameter rasa, 64,47% responden menyatakan suka. Untuk 

parameter mouthfeel, 53,95% responden suka, dan untuk parameter 

kekenyalan, 68,48% responden menyatakan suka dengan permen 

jeli madu sirsak 

 

5.2. Saran 

Penelitian ini dilakukan dengan keterbatasan kondisi karena adanya 

wabah Covid-19, maka perlu dilanjutkan untuk mencari formulasi yang 

tepat untuk mengurangi kelengketan permen jeli madu sirsak setelah 

penyimpanan sehingga, tidak terjadi sineresis. 
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