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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

Perbedaan proporsi sukrosa dan isomalt memberikan pengaruh 

nyata terhadap sifat fisikokimia (kadar air, aktivitas air, hardness, 

cohesiveness, dan gumminess) permen jeli buah naga merah. Perbedaan 

proporsi sukrosa dan isomalt memberikan pengaruh nyata terhadap 

pengujian organoleptik (rasa, daya kunyah, dan kekenyalan) permen jeli 

buah naga merah. Perlakuan terbaik hasil pengujian permen jeli buah naga 

merah ditunjukkan pada proporsi sukrosa : isomalt = 25%:15% (b/b) (P7) 

yang memiliki nilai kadar air 17,60%; aktivitas air (aw) 0,766; hardness 

11,494 g.Force; cohesiveness 0,629; springiness 0,970; gumminess 

7932,093, dan organoleptik kesukaan terhadap rasa 6,79 (sangat suka); 

kesukaan terhadap sensasi dingin 4,05 (netral); kesukaan terhadap daya 

kunyah 6,31 (suka); dan kesukaan terhadap kekenyalan 6,94 (sangat suka).  

 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan dari 

permen jeli buah naga merah, yaitu uji kapang dan khamir pada permen jeli 

buah naga merah. 
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