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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi ekstrak teh hijau berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia permen jeli rosella-teh hijau yang dihasilkan, yaitu aktivitas 

air, aktivitas antioksidan, tekstur (hardness, adhesiveness, gumminess), 

dan warna namun tidak memberikan pengaruh nyata terhadap nilai 

cohesiveness. 

2. Perbedaan konsentrasi ekstrak teh hijau memberikan pengaruh terhadap 

sifat organoleptik permen jeli rosella-teh hijau yang dihasilkan, yaitu 

tekstur, rasa dan warna.  

3. Penambahan ekstrak teh hijau memberikan peningkatan aktivitas air dan 

aktivitas antioksidan namun memberikan penurunan nilai tekstur 

(hardness, adhesiveness, gumminess). 

4. Perlakuan terbaik menurut hasil organoleptik yaitu penambahan 

konsentrasi ekstrak teh hijau sebesar 5%, dengan sifat fisikokimia 

aktivitas air sebesar 0,846, aktivitas antioksidan sebesar 66,08%, tekstur 

(hardness sebesar 6283,37 g, adhesiveness sebesar -867,06 g.s, dan 

gumminess sebesar 5344,69 g), dan permen yang dihasilkan berwarna 

merah ungu. 

5.2. Saran 

 Sebaiknya dilakukan penelitian lanjutan mengenai reformulasi dari 

permen jeli rosella-teh hijau yaitu dengan memberikan penambahan larutan 

alkali, hal ini ditujukan untuk meningkatkan kinerja gelatin dalam 

memerangkap air yang  dapat mempengaruhi  umur simpan dari permen jeli 

rosella-teh hijau. 
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