
1.1 Kesimpulan 
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KESIMPULANDANSARAN 

Pada penelitian pembuatan gummy candy dengan karagenan dan gelatin sebagai 

gelling agent, dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut: 

1. Penambahan sari buah hingga 21 mL menghasilkan kadar vitamin C tertinggi sebesar 

0, 11 %-bib di mana semakin banyak sari buah yang ditambahkan maka kandungan 

vitamin C dan air pada formulasi semakin banyak sehingga memungkinkan ikatan 

silang antara gugus hidroksil karagenan dengan air semakin banyak dan kadar vitamin 

C serta kadar air pada gummy candy meningkat. 

2. Peningkatan konsentrasi gelatin hingga 6,35%-b/v menurunkan kadar vitamin C 

hingga 0,044%-b/b di mana semakin banyak gelatin memungkinkan jaring-jaring 

polimer gelling agent pada formulasi semakin banyak sehingga struktur gel menjadi 

lebih rapat dan menghambat difusi air dan vitamin C ke dalam struktur gel gummy 

candy. 

3. Peningkatan konsentrasi karagenan hingga 3,5%-b/v meningkatkan kadar air hingga 

48,6%-b/b di mana semakin banyak karagenan memungkinkan menambah total solid 

pada formulasi sehingga pembentukan ikatan ionik sedikit yang menyebabkan tingkat 

kadar air pada gummy candy meningkat 

4. Peningkatan konsentrasi karagenan hingga 3,5%-b/v menurunkan tingkat kekerasan 

hingga 920 g di mana semakin banyak karagenan memungkinkan menambah total 

solid pada formulasi sehingga menghambat terbentuknya ikatan ionik yang kuat antara 

molekul air dan polimer karegenan menyebabkan kekerasan gummy candy menurun 

dan gummy candy yang dihasilkan menjadi lunak. 

5. Hasil optimasi data diperoleh bahwa penambahan sari buah terbaik adalah 19 ,54 mL, 

dengan konsentrasi karagenan 2,92%-b/v serta konsentrasi gelatin 4,37%-b/v yang 

menghasilkan respon berupa kadar air produk 35,78%-b/b; kadar vitamin C 0,095%­

b/b; tingkat kekerasan 1287,51 g; tingkat kekenyalan 498,704 mJ. 

1.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, saran yang dapat disusun untuk 

penelitian selanjutnya adalah: 
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1. Pemilihan kombinasi gelling agent lain yang tepat seperti gum arab dan gelatin, perlu 

dikaji lebih lanjut untuk mempertahankan kandungan vitamin C dalam gummy candy 

mengingat rendahnya kadar vitamin C pada produk yang cukup besar. 

2. Metode pengawetan alami ataupun pengeringan perlu diteliti lebih lanjut mengingat 

daya simpan produk hanya 3 hari. 
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