BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Penggantian sukrosa dengan sorbitol pada black tea hard candy
berpengaruh nyata (o = 5%) terhadap kadar air, tekstur (hardness), kadar
gula reduksi, namun tidak memberikan pengaruh nyata (o = 5%) terhadap
perbandingan theaflavin dengan thearubigin, serta aktivitas antioksidan.
Semakin besar proporsi sorbitol yang digunakan maka semakin besar
kadar air, kadar gula reduksi semakin rendah serta hardness semakin
tinggi.

Penggantian sukrosa dengan sorbitol pada black tea hard candy
berpengaruh nyata (o = 5%) terhadap organoleptik (warna, rasa,
kelengketan) black tea hard candy. Semakin tinggi konsentrasi sorbitol
kesukaan panelis terhadap warna, rasa, dan kelengketan cenderung
semakin meningkat.

Hard candy black tea yang terbaik terdapat pada proporsi sukrosa
60% dan sorbitol 40%, dengan kadar air 2,06%, tekstur 15.544,20 g/s,
kadar gula reduksi 42,54%, kadar theaflavin 2,57%, kadar thearubigin
0,99%, kadar antioksidan: 39,73%.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang jenis kemasan dan
daya simpan permen. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi proporsi
sorbitol yang digunakan maka akan dihasilkan permen dengan kadar air

yang lebih tinggi, sehingga berpengaruh terhadap daya simpan permen.
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