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BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

V.1 Kesimpulan

1. Kurva standar hubungan a, vs massa air terserap/massa kertas saring dapat
digunakan untuk mengukur a, dari permen jelly dan merupakan metode tepat
guna yang murah dan sederhana.

2. Dengan jumlah total sukrosa dan glukosa cair = 750 gram. Semakin besar
perbandingan sukrosa dalam permen jelly, maka a,, permen jelly semakin rendah,
viskositas adonan permen jelly meningkat, dan permen jelly yang dihasilkan
kekerasannya berkurang (bertambah keras).

3. Permen jelly yang disimpan pada lemari es (2-5°C) dapat bertahan lebih lama
(>30 hari) daripada permen jelly yang disimpan pada ruangan (26-30°C), dan
ruang yang terekspos matahari langsung (26-32°C).

4. Permen jelly yang dibuat di penelitian ini mempunyai nilai a., yang lebih tinggi
dan tingkat kekerasan yang lebih rendah dibandingkan dengan permen jelly yang

berada dipasaran.

V.2. Saran

Pada penelitian ini metode pengukuran a, dilakukan secara tidak langsung, vaitu
dengan mengukur jumlah air bebas yang terserap pada kertas saring. Oleh sebab itu

dibutuhkan validasi dengan alat pengukur a, yang lebih akurat.
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