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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

 

6.1 Kesimpulan 

1. Interaksi antara subtitusi gula dengan isomalt dan konsentrasi rosela 

maupun faktor tunggalnya, tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

densitas dan firmness marshmallow. 

2. Interaksi antara subtitusi gula dengan isomalt dan konsentrasi rosela 

tidak berpengaruh nyata terhadap tensile strength dan pH 

marshmallow, namun masing-masing faktor tunggalnya memberikan 

pengaruh nyata terhadap tensile strength marshmallow dan faktor 

tunggal konsentrasi rosela memberikan pengaruh nyata terhadap pH 

marshmallow. 

3. Interaksi antara subtitusi gula dengan isomalt dan konsentrasi rosela 

berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

marshmallow, namun tidak berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa dan tekstur marshmallow. 

4. Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah perlakuan I3R1, yaitu 

marshmallow dengan perlakuan substitusi gula dengan isomalt sebesar 

70:30 dan konsentrasi ekstrak rosela 70%, yang memiliki nilai kadar 

air 20,52%, densitas 0,46g/ml, firmness 2,88N/12mm, tensile strength 

46,34mm, pH 4,28 serta nilai organoleptik kesukaan panelis terhadap 

warna 5,9 (netral), tekstur 5,06 (netral), dan rasa 5,18 (netral). 

 

 

 

 



60 

6.2 Saran 

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh waktu penyimpanan 

marshmallow yang dibuat dengan kombinasi perlakuan substitusi gula 

dengan isomalt dan konsentrasi ekstrak kelopak bunga rosela. Penelitian 

dapat dilanjutkan juga sampai diperoleh jenis kemasan yang paling baik 

digunakan untuk mengemas marshmallow tersebut. 
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