BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Penambahan ekstrak kayu secang pada permen jeli stroberi memberikan
pengaruh terhadap sifat fisikokimia yaitu aktivitas air, tekstur (hardness,
adhesiveness, dan gumminess), warna, dan aktivitas antioksidan serta
sifat organoleptik vyaitu warna, tekstur dan rasa namun tidak
memberikan pengaruh terhadap cohesiveness permen jeli stroberi.

2. Peningkatan konsentrasi ekstrak kayu secang yang ditambahkan
menyebabkan penurunan nilai hardness, gumminess, ligthness dan
chroma serta meningkatkan nilai adhesiveness, hue dan aktivitas
antioksidan pada permen jeli stroberi.

3. Penambahan konsentrasi ekstrak kayu secang melebih 14% memberikan
penurunan aktivitas air dan sifat organoleptik (warna, tekstur dan rasa).

4. Perlakuan terbaik menurut hasil organoleptik yaitu penambahan ekstrak
kayu secang dengan konsentrasi sebesar 10,5%, yang memiliki nilai
aktivitas air 0,862, hardness 4423,067 g, adhesiveness -371,938 g.detik,
cohesiveness 0,765, gumminess 3513,008, lightness 37,3, hue 18,9,
chroma 3,0, dan warnanya merah, aktivitas antioksidan 74,51% dan
tingkat penerimaan panelis dari parameter warna 5,51 (agak suka),
tekstur 4,98 (netral), dan rasa 4,47 (netral).

5.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjutan terhadap umur simpan produk dan

sifat antibakteri.
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