
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa permen rumput laut 

yang diformulasikan dengan penambahan nanas sebanyak 100 g, 150 g dan 200 g 

dapat diterima oleh panelis. Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa 

penambahan nanas yang berbeda berpengaruh nyata pada kenampakan, warna, 

rasa dan tekstur, tetapi tidak berpengaruh pada aroma. Formula A merupakan 

formula terpilih dengan konsentrasi  rumput laut 200 g dan nanas 100 g. Hasil 

karakteristik mutu kimia produk permen terpilih berdasarkan mutu kimia yaitu air 

6,52%, kadar abu 3,38%, vitamin C 3,65%, dan kadar gula total 32,93%. 

5.2 Saran  

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menguragi kadar gula pada 

permen dengan memformulasi kembali penambahan buah nanas yang digunakan.  
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