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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

6.1 Kesimpulan 

1. Interaksi antara ekstrak teh hijau dan gelatin memberikan hasil 

yang berbeda nyata terhadap lightness, redness, dan yellowness 

marshmallow. 

2. Interaksi antara ekstrak teh hijau dan gelatin memberikan hasil 

yang tidak berbeda nyata terhadap  kadar air, tekstur, densitas, dan 

kadar katekin marshmallow. 

3. Penerimaan panelis tidak terlatih terhadap marshmallow teh hijau 

yaitu : 

a. untuk parameter warna  adalah antara 1,9875–5,4500 (sangat 

tidak suka – suka). 

b. untuk parameter tekstur  adalah antara 3,3125 – 5,1000 (agak 

tidak suka – netral). 

c. untuk parameter rasa  adalah antara 4,0250–5,1500 (netral – 

suka). 

6.2  Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk dapat mengetahui 

proporsi perbandingan teh hijau yang tepat agar dapat dihasilkan produk 

marshmallow yang lebih baik.  
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