BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi isomalt dan sukrosa serta variasi ekstrak kelopak
bunga rosela yang pekat (tanpa pengenceran) dan ekstrak kelopak
bunga rosela pekat :air = 3:1 memberikan pengaruh nyata terhadap
kadar air, firmness, dan tensile strength permen jelly rosela.

Perbedaan konsentrasi ekstrak kelopak bunga rosela yang pekat (tanpa
pengenceran) dan ekstrak kelopak bunga rosela pekat :air = 3:1
memberikan pengaruh nyata terhadap pH, lightness, redness, uji
organoleptik (warna dan rasa) permen jelly rosela.

Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah perlakuan IsR;
yaitu permen jelly rosela dengan proporsi isomalt: sukrosa = 30:70 dan
menggunakan ekstrak kelopak bunga rosela yang pekat ;kadar air
21,79%; pH 4,58; lightness 22,80; redness 9,58; yellowness 6,6;
firmness 11,8 Newton; tensile strenght 29,67 mm; dan nilai kesukaan
panelis terhadap warna 5,27 (netral), kejernihan 4,83 (agak tidak suka),
tekstur 4,22 (agak tidak suka), dan rasa 4,54 (agak tidak suka)

6.2. SARAN

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai formulasi bahan terutama

persentase gelatin yang digunakan dan tahapan proses dalam pembuatan

permen jelly yaitu pencetakan permen agar tidak terbentuk gelembung udara

saat setting.
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