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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi maltodekstrin memberikan pengaruh 

berbeda nyata terhadap sifat fisikokimia granula bumbu soto 

ayam dengan penambahan ikan bandeng, yaitu; kadar air, dan 

aktivitas air (aw). 

2. Perbedaan konsentrasi maltodekstrin tidak memberikan pengaruh 

berbeda nyata terhadap sifat fisikokimia granula bumbu soto 

ayam dengan penambahan ikan bandeng, yaitu; warna. 

3. Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan 

pada pembuatan granula bumbu soto ayam dengan penambahan 

ikan bandeng, maka nilai kelarutan juga semakin tinggi. 

4. Hasil analisa protein bandeng segar adalah 67,1855% sedangkan 

hasil analisa protein granula bumbu soto ayam dengan 

penambahan ikan bandeng adalah 32,9560% (b/b dry basis). 

  

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh lama 

penyimpanan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik granula 

bumbu soto ayam dengan penambahan ikan bandeng. 
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