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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan gum arab yang berbeda konsentrasi memberikan pengaruh 

nyata terhadap sifat fisikokimia granula bumbu soto dengan 

penambahan ikan bandeng, yaitu kadar air, aktivitas air (Aw), total 

padatan terlarut (TPT), dan warna. 

2. Penambahan gum arab yang berbeda konsentrasi memberikan pengaruh 

nyata terhadap sifat organoleptik granula bumbu soto dengan 

penambahan ikan bandeng pada parameter warna, sedangkan pada 

parameter aroma dan rasa tidak memberikan pengaruh nyata. 

3. Semakin tinggi konsentrasi gum arab, meningkatkan nilai kadar air dan 

nilai TPT granula bumbu soto dengan penambahan ikan bandeng, serta 

menurunkan nilai Aw granula bumbu soto dengan penambahan ikan 

bandeng. 

4. Perlakuan terbaik pada segitiga terluas ada pada konsentrasi gum arab 

6% yaitu sebesar 25,11 memiliki nilai kadar air 6,09%, nilai Aw 

0,2254, nilai TPT 3,89%, nilai kesukaan terhadap warna 5,18 (agak 

suka), aroma 3,98 (agak tidak suka), dan rasa 4,08 (netral). 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh 

lama penyimpanan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik granula 

bumbu soto dengan penambahan ikan bandeng. 
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