BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Substitusi sukrosa dengan xylitol pada permen jelly buah naga
memberikan pengaruh nyata (p < 0,05) pada sifat fisikokimia yang meliputi
kadar air, aktivitas air, tekstur (hardness, springiness, cohesiveness, dan
gumminess) serta sifat organoleptik yang meliputi kesukaan terhadap rasa,
elastisitas, dan daya kunyah namun tidak memberikan pengaruh nyata (p >
0,05) pada kesukaan sensasi dingin. Peningkatan konsentrasi xylitol
menyebabkan peningkatan terhadap kadar air, springiness, kesukaan
elastisitas dan daya kunyah, serta penurunan terhadap aktivitas air, hardness,
dan gumminess. Perlakuan terbaik berdasarkan hasil organoleptik adalah
permen jelly buah naga P6 (sukrosa : xylitol =27,5% : 12,5%) yang memiliki
nilai kadar air (wb) 19,24%, aktivitas air 0,771, hardness 23021,082 g,
springiness 1,067, cohesiveness 0,444, gumminess 9995,673, skor rasa 4,55
(netral), skor elastisitas 5,09 (agak suka), skor daya kunyah 4,92 (netral), dan
skor sensasi dingin 3,43 (agak tidak suka).

5.2. Saran
Uji lanjutan yang perlu dilakukan pada permen jelly buah naga adalah
pengujian umur simpan dan pengukuran kalori sebelum dipasarkan ke

masyarakat luas.
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