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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

1. Proporsi sukrosa:isomalt berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia permen jelly yang dihasilkan, meliputi: kadar air, pH, 

tekstur (hardness, gumminess, chewiness). 

2. Proporsi sukrosa:isomalt berpengaruh nyata pada kesukaan 

konsumen (organoleptik) terhadap warna, rasa, dan tekstur permen 

jelly yang dihasilkan. 

3. Dari penelitian yang telah dilakukan, perlakuan terbaik adalah 

perlakuan (S5I5) (60:40), yang memiliki nilai kadar air sebesar 

19,23%, pH sebesar 5,66, hardness sebesar 5555,9080 g, 

adhesiveness sebesar -248,427 g.sec, springiness sebesar 0,917, 

cohesiveness sebesar 0,980, gumminess sebesar 6356,499, dan 

chewiness sebesar 6134,578, serta nilai kesukaan organoleptik 

panelis terhadap rasa 4,93-5,08 (nerral-agak suka), tekstur 4,20-

4,65 (netral-agak suka), dan warna 4,85-5,08 (netral-agaksuka).  

 

6.2 Saran 

Permen jelly dengan proporsi isomalt semakin tinggi cenderung 

cepat mengering di bagian permukaan sehingga perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut (dalam hal formulasi bahan) untuk membuat 

permen jelly dengan proporsi isomalt tinggi namun tidak cepat 

mengering di permukaan. 
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