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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Dari pembahasan tersebut, disimpulkan hal-hal sebagai berikut:

1. Interaksi perlakuan agar-agar dan gelatin memberikan pengaruh yang sangat
nyata pada sifat kimia berupa kadar air, sifat fisik berupa elastisitas dan warna
b*; tidak berpengaruh nyata pada organoleptik tekstur.

2. Perlakuan agar-agar memberikan pengaruh sangat nyata pada sifat fisik berupa
elastisitas, warna b* dan sifat organoleptik rasa dan warna; berpengaruh nyata
pada sifat fisik berupa warna a*; dan tidak berpengaruh nyata pada sifat fisik
berupa warna L* serta organoleptik tekstur.

3. Perlakuan gelatin memberikan pengaruh sangat nyata pada sifat kimia berupa
kadar air dan sifat fisik berupa elastisitas, wana L*, warna b*, serta
organoleptik rasa dan warna; tidak berpengaruh nyata pada sifat fisik warna a*
dan organoleptik tekstur.

4. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan A2G1 (Agar-agar dengan jumlah
15gr dan gelatin dengan jumlah 10gr) dengan nilai elastisitas sebesar 89,561
m/N; kecerahan Warna (L*) sebesar 37,3; warna merah (a*) sebesar 15,9;
warna kuning (b*) sebesar 11,133; kadar air 34,510%; warna 3,511 (agak
suka), rasa 3,144 (suka), serta tekstur 3,8778 (agak suka), dengan nilai HPP

sebesar Rp. 8.269,-/40gr permen jelly.
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5.2 Saran

e Berdasarkan penelitian, untuk elastisitas permen jelly masih sangat kurang
dilihat dari pemberian nilai panelis yang tinggi (keras), serta warna dari
permen jelly yang masih kurang yang sebenarnya diharapkan adalah warna
merah muda terang dan jernih, namun hasil dari penelitian adalah warna
permen jelly jambu biji yang berwarna merah kecoklatan dan tidak jernih,
sehingga perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai jumlah bahan
pengenyal (agar-agar dan gelatin) yang baik digunakan untuk mengasilkan
permen jelly yang elastis dan untuk warna disarankan untuk menggunakan
pewarna makanan dan untuk rasa ditambahkan essen jambu biji. warna yang
sesuai dengan warna dari jambu biji yaitu merah muda terang.

e Untuk kadar air dalam pembuatan permen jelly jambu biji ini masih belum
sesuai dengan SNI permen jelly yang sebesar 20%. Disarankan untuk
penelitian selanjutnya perlu dikaji ulang mengenai jumlah konsentrasi yang
tepat atau sesuai untuk menghasilkan kadar air yang sesuai dengan SIN dan
juga memiliki tingkat elastisitas yang sesuai, serta rasa yang enak, dan juga
disarankan menggunakan bahan pengenyal yang lain selain agar-agar dan
gelatin.

e Untuk HPP dari permen jelly jambu biji ini secara ekonomis masih terlalu
mabhal jika debandingkan dengan di pasaran dengan berat per 40 gr, dan salah
satu faktor yang mempengaruhi HPP permen jelly jambu biji menjadi mahal
adalah harga jual dari salah satu bahan pengenyal yang digunakan yaitu

gelatin sapi (Rp 900,- /gr), sehingga perlu dikaji ulang mengenai HPP dari

permen jelly jambu biji dan juga menggunakan bahan pengenyal yang tidak

terlalu mahal.
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