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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Interaksi antara konsentrasi ekstrak labu kuning dan rasio sukrosa-sirup

glukosa berpengaruh terhadap kadar air marshmallow. Kedua faktor

tunggal yaitu konsentrasi ektrak labu kuning atau rasio sukrosa-sirup

glukosa berpengaruh terhadap yellowness dan firmness marshmallow.

Faktor tunggal yaitu konsentrasi ekstrak labu kuning tidak berpengaruh

terhadap sifat fisikokimia kadar air, densitas, tekstur (firmness dan

tensile strength), warna (lightness, redness, dan yellowness)

marshmallow, sedangkan rasio sukrosa-sirup glukosa berpengaruh

terhadap lightness, tensile strength, dan densitas marshmallow. Faktor

konsentrasi ekstrak labu kuning dan rasio sukrosa-sirup glukosa tidak

berpengaruh pada redness marshmallow.

2. Interaksi antara konsentrasi ekstrak labu kuning dan rasio sukrosa-sirup

glukosa berpengaruh pada tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dan

tekstur marshmallow, tetapi tidak berpengaruh pada tingkat kesukaan

panelis terhadap warna marshmallow.

3. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah perlakuan E2G2

yaitu perlakuan konsentrasi ekstrak labu kuning 90% dan rasio sukrosa-

sirup glukosa 70:30 dengan kadar air 23,5174%, lightness 69,10,

redness 14,07, yellowness 25,23, firmness 3,90 N/10 mm, tensile

strength 78,76 mm, densitas 0,377 g/ml dan kadar betakaroten sebesar

0,0097 mg/g bahan.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap umur simpan produk

marshmallow labu kuning.
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