BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Perbedaan proporsi antara sukrosa dengan sorbitol dalam pembuatan
Permen Jelly buah naga merah memberikan pengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia dari permen jelly buah naga merah, yaitu kadar air, aktivitas air
(Aw), tekstur (hardness, springiness, cohesiveness, dan gumminess) dan sifat
organoleptik (rasa, elastisitas, dan daya kunyah), namun tidak berpengaruh
nyata terhadap sifat organoleptik sensasi dingin.

Proporsi sorbitol yang lebih tinggi akan menyebabkan peningkatan
kadar air (15,67%-19,79%) dan penurunan aktivitas air (0,820-0,698).
Sementara analisa tekstur menunjukkan penurunan hardness (34383,258-
15695,338 g), kenaikan springiness (0,857-0,976) dan cohesiveness (0,417-
0,748). Sementara nilai gumminess berkisar antara (9828,716-14297,137).

Proporsi sorbitol yang lebih tinggi memberikan peningkatan nilai
organoleptik rasa (3,60-6,11), elastisitas (4,79-5,71) dan daya kunyah (4,9-
5,8). Namun tidak berpengaruh terhadap sensasi dingin. Perlakuan terbaik
dengan metode spider’s web adalah perlakuan S7 dengan proporsi sukrosa :
sorbitol = 25% : 15%

5.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai formulasi pada
pembuatan permen jelly untuk mengatasi tekstur yang terlalu lunak pada

permen jelly seiring dengan penambahan sorbitol yang lebih tinggi.
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