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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

6.1 Kesimpulan 

1. Perbedaan penambahan konsentrasi ekstrak buah anggur lokal Bali 

berpengaruh nyata(α = 5%) terhadap kadar air, tekstur (hardness 

(kekerasan), cohesiveness (kekompakan), adhesiveness (kelengketan), 

gumminess, dan chewiness), dan pH tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap springiness.  

2.  Semakin besar penambahan konsentrasi ekstrak buah anggur lokal 

Bali maka kadar air, pH, hardness (kekerasan), cohesiveness 

(kekompakan), gumminess, dan chewiness semakin menurun sedangkan 

adhesiveness semakin meningkat. 

3. Permen jelly dengan perlakuan penggantian ekstrak anggur 

sebanyak 30% paling disukai oleh konsumen (panelis) dengan 

kesukaan terhadap tekstur 3,53(netral- suka), terhadap warna 4,3 (suka-

sangat suka), terhadap rasa 4,35 (suka-sangat suka).  

 

6.2 Saran 

 1. Penerimaan konsumen sampai dengan penggantian konsentrasi 

ekstrak sebanyak 30% masih baik, sehingga perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut terhadap penggantian konsentrasi ekstrak. 

2.  Anggur Bali memiliki kandungan antioksidan yang tinggi, 

sehingga perlu dilakukan penelitian tentang kandungan antioksidan 

pada Anggur Bali. 
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