BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi gelatin memberikan pengaruh nyata terhadap
kadar air, tekstur (hardness, gumminess, chewiness) dan uji
organoleptik (kemudahan untuk digigit).

Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah perlakuan G4
yaitu permen jelly murbei hitam reduced sugar dengan nilai kadar air
19,82%, hardness 8246,324 g, springiness 0,896, cohesiveness 0,936,
adhesiveness -466,005 g.sec, gumminess 7533,427, chewiness
6752,946 dan nilai kesukaan organoleptik kesukaan panelis terhadap
tekstur, yaitu kekenyalan 4,81 (netral-agak suka) dan kemudahan untuk

digigit 4,75 (netral-agak suka).

6.2. Saran

Tingkat kesukaan panelis terhadap tesktur masih cenderung agak

suka (rata-rata kesukaan terhadap tekstur yang paling besar adalah 5,08)

karena itu perlu dilakukan peninjauan ulang tehadap formulasi bahan dan

proses pengolahannya sehingga dapat meningkatkan tingkat kesukaan

panelis terhadap tekstur permen jelly murbei hitam redued sugar.
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