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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.  Kesimpulan 

1.  Perbedaan proporsi kappa karagenan dan konjak glukomanan 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap pengujian kadar air, sineresis, 

tekstur (hardness, springiness, gumminess, dan chewiness), dan 

pengujian organoleptik dengan parameter kekenyalan, kekerasan, dan 

daya kunyah, namun tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap 

parameter rasa. Peningkatan proporsi kappa karagenan menyebabkan 

penurunan nilai kadar air, sineresis, springiness, dan peningkatan nilai 

hardness, gumminess, chewiness, dan  organoleptik (kekenyalan, 

kekerasan, dan daya kunyah). 

2. Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian organoleptik dengan metode 

spider web adalah perlakuan P7 (kappa karagenan : konjak glukomanan 

= 1,75%:0,25%) dan memiliki tingkat kesukaan terhadap rasa sebesar 

sebesar 6,1 (agak suka), nilai kesukaan terhadap kekenyalan sebesar 6,2 

(agak suka), nilai kesukaan terhadap kekerasan sebesar 6,9 (suka), dan 

nilai kesukaan terhadap daya kunyah sebesar 6,6 (suka). 

 

5.2. Saran 

1.  Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh perbedaan 

proporsi kappa karagenan dan konjak glukomanan agar menghasilkan 

kadar air dan sineresis lebih rendah.   

2.  Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk penambahan jumlah 

hidrokoloid pada permen jelly teh hitam agar produk permen jelly teh 

hitam dapat memenuhi standar SNI. 
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