BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
sebagai berikut

1. Semakin besar perbandingan sirup jagung (corn syrup)
vang digunakan menyebabkan peningkatan kadar gula
reduksi, kadar gula total, kelunakan tekstur kembang
gula karamel, aktifitas air (Aw).

2. Semakin besar perbandingan susu evaporasi (evaporated
milk) yang digunakan menyebabkan pcningkatan kadar
protein, warna {semakin coklat) kembang gula karamel
dan rasa kembang gulia karamel.

3. Kembang gula karamel yang paling disukai berdasarkan
uji organoleptik adalah kembang gula yang dihasilkan
oleh kombinasi perlakuan perbandingan sirup jagung

susu evaporasi = 15 : 35.

6.2. Saran
Berdasarkan penelitian yang dilakukan, kembang

gula karamel yang dihasilkan akan menjadi lengket dalam
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