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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan maltodekstrin berpengaruh terhadap sifat fisikokimia 

granula bumbu soto ayam dengan penambahan ikan bandeng yaitu 

kadar air, aw, warna (lightness,chroma, dan hue) dan total padatan 

terlarut.  

2. Penambahan konsentrasi maltodekstrin pada granula bumbu soto ayam 

dengan penambahan ikan bandeng menurunkan kadar air (6,03%-

9,60%), menurunkan aw 0,2804–0,4939) dan menaikkan total padatan 

terlarut (4,28-6,2%). 

3. Perbedaan konsentrasi maltodekstrin memberikan pengaruh pada sifat 

organoleptik (warna) pada granula bumbu soto ayam dengan 

penambahan ikan bandeng, namun tidak memberi pengaruh nyata pada 

rasa dan aroma. 

4. Perlakuan terbaik adalah perlakuan penambahan maltodekstrin 7,5% 

dengan luasan segitiga 24,3842; kadar air 6,55%; aw 0,3218; total 

padatan terlarut 5,5%; nilai kesukaan terhadap warna 4,21 (agak suka); 

aroma 4,49 (agak suka); dan rasa 4,3 (agak suka). 

 

5.2. Saran 

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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