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BABV
KESIMPULAN, KETERBATASAN & SARAN

6.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasii penelitian, dapat djsimpﬁlkan bahwa kembang gula soft
caramel yang disukai konsumen adalah formula IV dengan formulasi: sukrosa
23,62%; sirup glukosa 35,43%; susu skim 6,89%; butter 11,81%, pati novation
2600 1,97%; gelatin 0,59% dan air 19,69%. Kembang gula ini mempunyai kadar
gula reduksi 40,85%, kadar sukrosa 22,90%, kadar pati 1,54%, kadar air 6,75%,
tekstur dari penetrometer 0,51 mm/15 detik, tingkat kesuraman 1,60 (dengan
lovibond tintometer), tingkat kecoklatan 4,20 (agak coklat), tingkat kelunakan
5,87 (agak lunak), tingkat kelengketan 5,09 (agak lengket), tingkat kemanisan
6,46 (manis).
6.2. Keterbatasan

Penelitian kembang gula soft caramel ini mempunyai keterbatasan, yaitu
faktor manusia sebagai subyek yang melakukan pengadukan memungkinkan
terjadinya kecepatan pengadukan yang tidak konstan karena kondisi fisik dan
mental yang tidak stabil.
6.3. Saran Untuk Penelitian Selanjutnya

Perlu diteliti lebih lanjut kemungkinan penggunaan jenis pati lain, atau
bahan lain yang dapat digunakan untuk mendapatkan tekstur kembang gula soft

caramel yang diinginkan konsumen.
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