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5. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

 Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang ditambahkan akan meningkatkan nilai 

hardness serta nilai gula reduksi produk permen jeli wortel.  

 Sebaliknya, semakin tinggi konsentrasi karagenan yang ditambahkan juga dapat 

menurunkan nilai chewiness, adhesiveness, dan intensitas warna terkhusus pada segi 

lightness. 

 Penambahan karagenan dalam konsentrasi yang berbeda-beda memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap hardness, chewiness, adhesiveness, intensitas warna, 

gula reduksi dan atribut sensori (warna, rasa, tekstur dan overall).  

 Penambahan sari wortel dengan konsentrasi yang berbeda-beda tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap chewiness, adhesiveness, intensitas warna dan gula reduksi. 

 Penambahan karagenan dan sari wortel dalam berbagai konsentrasi tidak 

berpengaruh nyata pada kadar air dan nilai aktivitas air. 

 Formulasi terbaik yang menghasilkan produk permen jeli sesuai dengan standar SNI 

serta disukai konsumen pada sampel dengan penambahan konsentrasi karagenan 

1,5% dan sari wortel 10%.  

 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait umur simpan produk permen jeli. 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait penggunaan gelling agent jenis lain 

dalam formulasi pembuatan produk permen jeli. 
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