41

4.2

BAB IV
KESIMPULAN

Kesmpulan

1 Gelatin tulang rawan ikan pari ini dapat digunakan sebagai
pengganti gelatin komersial dalam pembuatan permen jeli.

2. Penggunaan gelatin tulang rawan ikan pari dalam
pembuatan pembuatan permen jeli mempengaruhi sifat

organoleptik permen jeli yaitu warna, tekstur dan rasa.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai komposisi gelatin
tulang rawan ikan pari pada pembuatan permen jeli agar
menghasilkan permen jeli dengan sifat organoleptik yang disukai

oleh konsumen.
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