BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Perbedaan kosentrasi ekstrak angkak berpengaruh nyata terhadap
aktivitas air (Aw), tekstur (hardness, adhesiveness, dan gumminess),
warna, aktivitas antioksidan, dan organoleptik (warna, tekstur, rasa)
permen jeli stroberi-angkak, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
cohesiveness permen jeli stroberi-angkak.

2. Penambahan ekstrak angkak cenderung akan menurunkan aktivitas air,
tekstur (hardness, adhesivness, gumminess), dan kecerahan (lightness),
serta cenderung meningkatkan ‘hue, chroma, dan aktivitas antioksidan.

3. Perlakuan terbaik menurut hasil organoleptik yaitu penambahan ekstrak
angkak sebesar 12%, dengan aktivitas air 0,857; hardness 920,772,
adhesiveness -267,401; gumminess 845,711; warna cenderung dull red
purple dan aktivitas antioksidan 73,04%.

5.2. Saran

Perlu dilakukan reformulasi bahan dengan penambahan gula atau
penggunaan hidrokoloid jenis lain, misalnya konjak untuk meningkatkan

umur simpan permen jeli stroberi-angkak.
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