BAB V

PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

Karaktersitik sifat fisikokimia penambahan EKP berpengaruh terhadap
kekenyalan permen jeli dengan kisaran 1.489gf-2.874gf, kadar air kisaran
15,67-21,01%, dan antioksidan kisaran 4,62-9,51%, sedangkan
penambahan EKP tidak berpengaruh terhadap gula reduksi permen jeli.
Penambahan EKP dapat meningkatkan aktivitas antioksidan.

Semakin banyak penambahan EKP semakin berkurang tingkat kesukaan

panelis terhadap warna, tekstur, rasa.

5.2. Saran

Perlu dilakukan lagi penelitian dengan penggunaan bahan pengganti gula
untuk meningkatkan karakteristik permen jeli

Perlu dilakukan lagi penelitian dengan mengekstrak kunyit putih
menggunakan etanol untuk meningkatkan aktivitas antioksidan.

Perlu dikaji uji daya iris, umur simpan dan uji mikroba pada permen jeli.
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