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V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1. Kesimpulan 

Interaksi antara jenis gula dan konsentrasi seduhan kopi pada 
permen-keras kopi jahe bebas-gula berpengaruh nyata (α = 5%) 
terhadap sensoris warna, namun tidak memberikan pengaruh (α = 5%) 
terhadap kadar air, sensoris (kelengketan dan rasa), Lightness, 
redness, yellowness, chroma dan hue.  

Jenis gula berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap kadar air, 
sensoris (tingkat kesukaan kelengketan dan rasa) dan Lightness, 
namun tidak berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap redness, 
yellowness, chroma, hue, dan tingkat kesukaan warna PKKJ. 
Penggunaan campuran gula isomalt dan xilitol menghasilkan PKKJ 
dengan kadar air lebih tinggi, nilai Lightness lebih rendah, serta 
tingkat kesukaan terhadap kelengketan dan rasa lebih tinggi 
dibandingkan hanya menggunakan isomalt. 

Konsentrasi seduhan kopi berpengaruh nyata (α = 5%) 
terhadap Lightness dan yellowness, namun tidak berpengaruh nyata  
(α = 5%) terhadap kadar air, sensoris (warna, kelengketan dan rasa), 
redness, chroma dan hue PKKJ. Semakin besar konsentrasi seduhan 
kopi pada permen-keras kopi jahe bebas-gula yang digunakan maka 
semakin rendah lightness dan yellowness PKKJ. 

Permen-keras kopi jahe bebas-gula yang memiliki kisaran 
tingkat kesukaan terhadap warna, kelengketan dan rasa berturut-turut 
sebesar 5,72-6,04 (netral hingga agak suka), 5,47-6,26 (netral hingga 
agak suka), dan 5,42-6,37 (netral hingga agak suka). 

 
5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang formulasi kopi 
dan jahe yang ditambahkan dalam pembuatan permen. Hal ini 
disebabkan karena rata-rata tingkat kesukaan rasa dari para panelis 
menunjukkan bahwa permen hanya mendapatkan nilai 5,42-6,37 
(netral hingga agak suka) dari skala 1-9.  
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