
6.1. Kesimpulan 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan basil penelitian, dapat disimpulkan sebagai berikut: 

- Semakin banyak penambahan sorbitol menyebabkan semakin tinggi kadar air, 

kelengketan dan kekerasan (tekstur) kembang gula keras. Disamping itu, juga 

menyebabkan semakin rendah kandungan gula reduksi, kadar gula total yang 

dihitung sebagai sukrosa, dan kesukaan terhadap kembang gula keras. 

- Semakin banyak penambahan glukosa menyebabkan semakin rendah kadar air, 

kelengketan dan kekerasan (tekstur) kembang gula keras. Disamping itu, juga 

menyebabkan semakin tinggi kandungan gula reduksi, kadar gula total yang 

dihitung sebagai sukrosa, dan kesukaan terhadap kembang gula keras. 

- Kombinasi antara glukosa dan sorbitol berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, 

tekstur, gula reduksi, gula total yang dihitung sebagai sukrosa, kelengketan, dan 

kesukaan terhadap kembang gula keras. 

- Penambahan sorbitol sampai 8 g pada kembang gula keras memiliki tingkat 

kesukaan yang tidak berbeda nyata (7,63) dengan penambahan sorbitol 0 g (7,96). 

Dimana kembang gula keras dengan proporsi glukosa 32 g dan sorbitol 8 g 

mempunyai nilai kadar air sebesar 1,70%; tekstur 44,3%; gula reduksi 14,27%; gula 

total dihitung sebagai sukrosa 69,16%; tingkat kekerasan 7,5 (keras); kemanisan 

47 



5,65 (agak manis); kelengketan 1,83 (sangat tidak lengket); dan kesukaan 7,62 

(suka). Sedangkan kembang gula keras dengan proporsi glukosa 40 g dan sorbitol 0 

g mempunyai nilai kadar air 1,42%; tekstur 18,6 kg; gula reduksi 16,32%; gula total 

yang dihitung sebagai sukrosa 71,65%; tingkat kekerasan 8,2 (sangat keras); 

kemanisan 5,62 (agak manis); kelengketan 1,77 (sangat tidak lengket); dan 

kesukaan 7,96 (suka). 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan pengujian masa simpan terhadap kembang gula keras dengan 

penambahan sorbitol pada jumlah yang optimal untuk mengetahui seberapa lama 

masa simpannya bila dibandingkan dengan kembang gula keras tanpa sorbitol. 
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