BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Penambahan konsentrasi gum arab pada permen lunak susu kedelai
berpengaruh nyata terhadap kadar air, a,,, hardness, adhesiveness dan
kesukaan permen lunak susu kedelai, tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap pH permen permen lunak susu kedelai .

2. Semakin tinggi konsentrasi gum arab pada permen lunak susu kedelai
maka kadar air semakin tinggi, sebaliknya semakin rendah konsentrasi
gum arab maka a,,, hardness, adhesiveness semakin rendah.

3. Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian a,, dan kesukaan dengan uji
pembobotan adalah perlakuan P6 (13% konsentrasi gum arab) dengan
nilai a,, 0,56, kesukaan rasa sebesar 6,31 (agak suka), kelengketan
sebesar 7,23 (suka), dan kemudahan dikunyah 7,34 (suka).

6.2. Saran

Perlu dilakukan peningkatan konsentrasi susu yang sesuai untuk

menghasilkan rasa permen lunak yang lebih disukai secara organoleptik.
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