BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi ekstrak bit merah memberikan pengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia (kadar air, kadar gula reduksi, hardness,
fracturability, adhesiveness, lightness, redness, dan yellowness) hard
candy bit merah.

Perbedaan konsentrasi ekstrak bit merah memberikan pengaruh nyata
terhadap organoleptik (warna, brittleness, stickiness, dan rasa) hard
candy bit merah.

Hard candy bit merah dengan perlakuan terbaik adalah konsentrasi
ekstrak bit merah : air = 100:0%(b/b) (B6) yang memiliki kadar air
1,27%; kadar gula reduksi 19,58%(wb); 19,83%(db); lightness 26,9;
redness 13,0; yellowness 16,2; hardness 43049,722 g.sec; fracturability
39639,647 g.sec; dan stickiness -11,944 g.sec, serta organoleptik
kesukaan warna, brittleness, stickiness, dan rasa dengan nilai 5,34; 5,96;
6,01 dan 5,35.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang interaksi antara warna

pigmen dengan komponen dalam hard candy bit merah yang mempengaruhi

kestabilan pigmen.
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