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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi sukrosa-isomalt berpengaruh nyata (α = 5%) 

terhadap kadar air, tekstur (kekokohan dan daya regang), serta 

kesukaan panelis terhadap rasa dan tekstur, namun tidak 

memberikan pengaruh nyata (α = 5%) terhadap kesukaan panelis 

terhadap warna permen jelly anggur Bali. 

2. Semakin besar proporsi isomalt yang digunakan maka nilai kadar 

air dan kekokohan (firmness) semakin meningkat, sedangkan daya 

regang (tensile strength) semakin menurun. 

3. Permen jelly  anggur Bali dengan proporsi isomalt 20% paling 

disukai oleh konsumen (panelis) dengan kadar air 19,18%,  

firmness 14,62 N/10 mm, daya regang (tensile strength) 119,14 

mm, nilai kesukaan terhadap warna sebesar 3,59, rasa sebesar 3,71, 

tekstur sebesar 3,60. 

 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang formulasi dalam 

pembuatan permen jelly. Hal ini dikarenakan semakin tinggi proporsi 

isomalt yang digunakan, semakin tinggi pula kadar air yang dihasilkan 

sehingga apabila hal ini dapat diatasi, maka penggunaan proporsi isomalt 

yang semakin tinggi masih dapat dilakukan untuk menghasilkan permen 

jelly rendah kalori. 
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