BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Perbedaan konsentrasi ekstrak buah anggur kultivar Probolinggo Biru
dibanding air yang digunakan yaitu 15:20, 20:15, dan 25:10 dari total
bahan dan lama penyimpanan dan interaksinya berpengaruh nyata
terhadap kestabilan antosianin dan pH permen jelly yang dihasilkan.

2. Perbedaan konsentrasi ekstrak buah anggur kultivar Probolinggo Biru
dibanding air yang digunakan yaitu 15:20, 20:15, dan 25:10 dari total
bahan dan lama penyimpanan berpengaruh nyata tetapi dan interaksi
keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap parameter warna
(Lightness, redness, dan yellowness) permen jelly yang dihasilkan.

3. Semakin lama penyimpanan dan rendah konsentrasi ekstrak yang
digunakan maka persen penurunan antosainin makin tinggi atau
kestabilan antosainin makin rendah, dan nilai pH permen makin
tinggi. Sedangkan degradasi antosianin dan perubahan warna
(Lightness, redness, dan yellowness) akan semakin besar.

6.2. Saran

1. Perlu diteliti lebih lanjut mengenai tingkat kesukaan (uji
organoleptik) dari permen jelly anggur kultivar Probolinggo Biru
yang dihasilkan.

2. Perlu diteliti lebih lanjut potensi ampas anggur kultivar Probolinggp

Biru dan pemanfaatnnya.
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