BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi sukrosa dan isomalt memberikan pengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia (kadar air, kadar gula reduksi, tekstur dan
warna) hard candy bit merah.

Perbedaan proporsi sukrosa dan isomalt memberikan pengaruh nyata
terhadap organoleptik (tingkat kesukaan terhadap warna, rasa, stickiness,
dan brittleness) hard candy bit merah.

Hard candy bit merah terbaik dihasilkan dari perlakuan proporsi
sukrosa:isomalt = 40:60 (I12) dengan nilai tingkat kesukaan
(organoleptik) terhadap warna 4,46 (netral); rasa 5,08 (agak suka);
stickiness 5,34 (agak suka); brittleness 5,24 (agak suka), memiliki kadar
air 1,77%; kadar gula reduksi 0,45%; lightness 25,4; redness 1,3;
yellowness 2,2; hardness 23828,781 g.sec; fracturability 19753,641

g.sec; dan adhesiveness -6,860 g.sec.

6.2. Saran

1.

Perlu ditentukan formulasi isomalt dan sukrosa yang tepat untuk dapat

menghasilkan hard candy bit merah yang dapat diterima konsumen.

. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang stabilitas warna selama

penyimpanan.
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