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BAB VI 

PENUTUP 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentasi karagenan berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia yaitu kadar air, pH,hardness,springiness, cohesiveness, 

adhesiveness,lightness,redness,dan organoleptik yaitu kesukaan 

konsumen terhadap tekstur.  

2. Perbedaan konsentrasi gelatinberpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia yaitu kadar air, pH, hardness,adhesiveness, lightness, 

redness, yellowness, dan organoleptik yaitu kesukaan konsumen 

terhadap tekstur.  

3. Terdapat pengaruh interaksi antara gelatin dan karagenan terhadap 

sifat fisikokimia yaitu kadar air, cohesiveness, yellowness, 

organoleptik yaitu kesukaan konsumen terhadap tekstur  

4. Perlakuan terbaik adalah permen jeli dengan konsentrasi gelatin 5% : 

konsentrasi karagenan 0,5%, yang memiliki nilai kadar air 17,59%; pH 

5,81;hardness 1589,437g;springiness 1.112mm; cohesiveness 

0,936g.sec;adhesiveness -17,009g.sec;lightness 18,6;redness 

1,8;yellowness 0,8;serta nilai organoleptik kesukaan panelis terhadap 

warna, rasa dan teksturberturut-turut 7,59; 7,00;dan 7,07.  

6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian kembali terkait rasio campuran gelatin dan 

karagenan yang digunakan pada pembuatan permen jeli kopi untuk 

memperoleh formula yang menghasilkan permen jeli dengan 

elastisitas, kekerasan, dan kelengketan yang sangat mirip dengan 

permen jeli komersial dari gelatin sehingga menghasilkan sifat 

organoleptik yang disukai oleh konsumen. 
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2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang umur simpan permen 

jeli kopi dan pengaruh pengemas yang digunakan selama 

penyimpanan untuk meningkatkan umur simpan. 

3. Perlu dilakukan pengujian kadar kafein dalam permen jeli kopi 

sehingga dapat diketahui takaran saji permen jeli yang aman bagi 

konsumen. 
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