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BAB V 

PENUTUP 

1.1 Kesimpulan 

   Berdasarkan evaluasi penampilan fisik permen jelly meliputi uji 

organoleptik dan uji hedonik meliputi rasa, bentuk, warna, aroma dan tekstur 

dapat disimpulkan bahwa ada pengaruh konsentrasi kombinasi gelatin dan 

agar terhadap penampilan fisik permen jelly labu air. Dan berdasarkan  

evaluasi permen jelly uji hedonik terhadap penampilan fisk permen jelly yang 

merupakan formula terbaik yaitu formula III dengan kombinasi konsentrasi 

Gelatin 9% dan Agar 2,5%. 

1.2 Saran 

1. Kepada peneliti selanjutnya disarankan untuk melakukan uji proksimat 

sediaan permen jelly sebagai sediaan nutraseutikal 

2.   Dalam penelitian selanjutnya perlu dilakukan uji keamanan dari sediaan 

permen jelly 

3. Dalam penelitian selanjutnya perlu dilakukan uji kestabilan permen jelly 

selama penyimpanan 

4. Perlu dilakukan uji daya simpannya (shelf life) sediaan permen jelly 

5.   Dalam penelitian selanjutnya perlu ditambahkan analisa  kimia  maupun  

mikrobiologi  dan disesuaikan  dengan  SNI  permen  jelly  yang sudah ada 
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