BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1. Penambahan pati termodifikasi elastigel 1000J pada soft candy susu
kedelai berpengaruh nyata terhadap kadar air (meningkat), Aw
(menurun), tekstur (hardness meningkat dan adhesiveness meningkat),
dan sifat organoleptik soft candy susu kedelai (kesukaan terhadap rasa,
kelengketan dan kemudahan dikunyah).

2. Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan pengujian organoleptik dengan
uji pembobotan adalah perlakuan 4 (4,5% pati termodifikasi elastigel
1000J) dengan nilai kadar air 6,79%, Aw 0,67, hardness 485,197 g/s,
adhesiveness 6,725 g/s, kesukaan rasa sebesar 6,17 (agak suka),
kelengketan sebesar 6,73 (suka), dan kemudahan dikunyah 6,71 (suka).

6.2 Saran

Nilai kesukaan rasa yang diperoleh dari penelitian ini memiliki nilai
yang kurang tinggi, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan
menambahkan konsentrasi susu kedelai atau margarin yang sesuai untuk
menghasilkan soft candy dengan kritera yang sesuai dengan kesukaan
konsumen.
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