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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang didapatkan dari hasil penelitian : 

1. Penambahan pektin kulit buah naga dan gula pasir berpengaruh terhadap kualitas 

permen jelly yang dihasilkan yaitu kadar air, gula reduksi, vitamin C, warna 

(L,a*,b*) dan organoleptik (warna, rasa, dan tekstur). 

2. Perlakuan penambahan pektin 2,0% dan gula pasir 60% memiliki kadar air 

42,812%, gula reduksi 4,900%, vitamin C 0,220%, warna (L = 55,500%, a* = 

15,333%, b* = 1,800%), tekstur 0,025% N/mm2. Hasil organoleptik untuk 

kesukaan panelis yaitu warna permen jelly 4,433%, tekstur permen jelly 4,555% 

dan rasa permen jelly 4,522%. 

3. Gula reduksi dan tekstur permen jelly memenuhi standart SNI 2008. 

5.2 Saran 

Saran yang dianjurkan oleh penulis berdasarkan hasil penelitian ini adalah perlu 

adanya penelitian lebih lanjut mengenai syarat mutu permen jelly dengan 

parameter salah satunya yaitu kadar abu. Kadar abu dilakukan untuk mengetahui 

keberadaan kandungan mineral atau bahan-bahan anorganik yang terdapat di 

dalam permen jelly tersebut. 
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