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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1 Kesimpulan 

1.  Penambahan ekstrak angkak pada permen marshmallow berpengaruh 

nyata terhadap pH, Aw, warna, dan sifat organoleptik permen 

marshmallow, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

densitas, dan tekstur (hardness, springiness, cohessiveness) permen 

marshmallow.  

2.  Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan pengujian organoleptik dengan 

uji pembobotan adalah perlakuan A2 (20% ekstrak angkak) dengan nilai 

pH 7,07, kadar air 24,27 %, Aw 0,83, hardness 1664,532 g/s, 

springiness 0,997g/s, cohessiveness 0,981g/s, densitas 0,37 g/mL, 

lightness 66,9, redness 22,7, yellowness 15,1, chroma 6,9, hue 11,4  

kesukaan warna sebesar 5.06 (agak suka), rasa sebesar 5.19 (agak suka), 

dan tekstur 4,86 (agak suka). 

6.2 Saran 

Nilai kadar air dan Aw yang diperoleh dari penelitian ini memiliki 

nilai yang lebih tinggi dari standar nilai kadar air dan marshmallow pada 

umumnya, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk 

mengetahui formulasi serta metode pemanasan yang sesuai untuk 

menghasilkan marshmallow dengan kritera yang sesuai dengan standar yang 

ada. 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh 

umur simpan terhadap kualitas permen marshmallow.  
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