5.1

5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi ekstrak bayam merah akan berpengaruh
nyata terhadap sifat fisikokimia vyaitu aktivitas air, tekstur
(hardness adhesiveness, dan gumminess), warna (lightness,
chroma, dan °hue), total antosianin, aktivitas antioksidan, dan
organoleptik yaitu kesukaan konsumen terhadap warna, tekstur,
dan rasa, sedangkan cohesiveness permen jeli stroberi-bayam
merah tidak memberikan perbedaan nyata.

Semakin banyak konsentrasi ekstrak bayam merah yang
ditambahkan akan meningkatkan aktivitas air, warna (chroma),
total antosianin, dan aktivitas antioksidan serta akan menurunkan
tekstur (hardness, adhesiveness, dan gumminess), dan warna
(lightness dan °hue).

Perlakuan terbaik adalah permen jeli dengan konsentrasi ekstrak
bayam merah 12% yang memiliki nilai aktivitas air 0,859,
hardness 925,647 g, adhesiveness 239,057 g.s, cohesiveness 0,924,
gumminess 98,321 g, lightness 39,4, chroma 2,8, °hue -1,9 dengan
kesimpulan warna merah-ungu, total antosianin 13,845 mg/100 g
bahan, dan aktivitas antioksidan 66,60%, serta nilai organoleptik
kesukaan panelis terhadap warna 5,39 (agak suka), tekstur 4,78
(ncenderung agak suka) dan rasa 5,07 (agak suka).

Saran

Sebaiknya dilakukan penelitian lanjutan mengenai masa simpan

permen jeli stroberi-bayam merah.
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