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BAB VI 

KESIMPULAN 

 

 

1. Penyimpanan permen jelly rosela (Hibiscus sabdariffa L.) pada 

berbagai suhu penyimpanan (suhu kulkas [5°C±2ºC], suhu  Air-

Conditioner (AC) [20°C±2ºC] dan suhu ruang [30°C ±2ºC]) 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar antosianin dan warna 

(yellowness).  

2. Penyimpanan permen jelly rosela (Hibiscus sabdariffa L.) selama 28 

hari memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar antosianin dan 

warna (lightness, redness, dan yellowness). Semakin lama waktu 

penyimpanan maka degradasi antosianin dan perubahan warna akan 

semakin besar. 

3. Perubahan kadar antosianin permen jelly rosela selama penyimpanan 

memberikan nilai korelasi (r) yang tinggi terhadap perubahan warna 

pada parameter lightness dan nilai korelasi (r) yang rendah terhadap 

perubahan warna parameter redness serta yellowness pada permen jelly 

rosela dengan nilai korelasi untuk masing-masing parameter adalah 

sebesar 0,91; -0,55, dan 0,21 
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