VL. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Késimpulan

1.

1

Perlakuan pH dan konsentrasi gelatin pada pembuatan permen jelly jahe

memberi pengaruh yang nyata terhadap kadar air, kadar gula reduksi, tekstur,

Aw, serta kesukaan tekstur.

Perlakuan pH dan konsentrasi gelatin pada pembuatan permen jelly jahe‘
memberi pengaruh tidak nyata terhadap kesukaan rasa.

Terjadi peningkatan A, selama penyimpanan sehubungan jenis pengemas
plastik PE yang digunakan. |

Perlakuan P1G3 (pH 3,5 dan konsentrasi gelatin 9%) memberi tekstur. paling
kenyal dan nilai A, paling rendah pada pengamatan sampai dengan minggu
ke-4. Perlakuan yang menghasilkan permen jelly jahe yang “terbaik”
berdasarkan pembobotan parameter adalah perlakuan P1G3 (pH 3,5 dan

konsentrasi gelatin 9%). .

6.2. Saran

Perlu diadakan penelitian lebih lanjut tentang faktor lama pemanasan dan

konsentrasi sirup fruktosa untuk meningkatkan hasil permen jelly jahe.
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