
BAB V 

 

SIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1 Simpulan 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kemasan yang berbeda, lama 

penyimpanan dan interaksi antar ke-2 perlakuan berpengaruh nyata pada mutu permen 

soba rumput laut. Permen soba yang dikemas dengan edible film berbasis gelatin 

dengan penambahan kitosan dan jahe dapat mempertahankan mutu organoleptik 

hingga 28 hari sedangkan yang dikemas dengan kertas minyak hanya mampu 

mempertahankan mutu organoleptik hingga 7 hari dengan kriteria suka. Hasil 

pengujian kadar air dan mikrobiologi (ALT dan kapang) pada permen soba ke-2 

perlakuan hingga penyimpanan ke 28 hari masih memenuhi SNI kembang gula lunak 

(SNI 3547-2-2008), kecuali kadar abu. Edible film gelatin, kitosan dan jahe dapat 

dikembangkan sebagai kemasan permen soba rumput laut mengingat fungsinya yang 

dapat memperpanjang masa simpan berdasarkan nilai organoleptik hingga 21 hari. 

5.2 Saran  

 Untuk penelitian selanjutnya disarankan untuk dilakukan pengujian 

antimikroba pada kemasan edible film gelatin-kitosan-jahe dan pengujian TBA untuk 

mengenai tingkat ketengikan permen soba rumput laut selama penyimpanan. 
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