7.

1.

VII. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan
sebagal berikut
Semakin banyak penambahan maltosa menyebabkan semakin
tinggi kadar gula reduksi, kadar air, kadar abu,
kekerasan dan kesukaan terhadap kemban gula keras

yang dihasilkan. D1 samping 1tu, Jjuga menyebabkan

semakin rendah kadar gula total dihitung sebagal

sukrosa, kelengketan dan kemanisan kembang gula
Keras.

Semakin  banyak penambahan dekstrin  menyebabkan
semakin tinggl kadar gula reduksi, kadar air, kadar
abu dan kelengketan kembang gula keras. D1 samping
1tu, Juga menyebabkan semakin rendah kadar gula total
dihitung sebagai sukrosa, Kekerasan dan kesukaan,
kemanisan terhadap kembang gqula keras yang

dihasilkan.
Interaksi antara penambahan maltosa dan dekstrin
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar gula reduksi,

kadar gqula total dihitung sebagai sukrose, kadar air,
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kadar abu, kelengketian, kekerasan, kemanisan dan
kesukaan kembang gula keras.

Kembang qula keras dengan penambahan maltosa 50% dan

penambahan dekstrin 0% menunjukkan tingkat kesukaan
konsumen tertinggi. Kembang gula keras tarsebut
mengandung

kadar gula reduksi sebesar 32,60%, kadar air sebesar

4,65%, kadar gula total dihitung sebagal sukrosa

sebesar 5¢,32%, kadar abu sebesar 0,32%, tingkat
kekerasan sebesar 8,25 {sangat keras), tingkat
kelengketan sebesar 1,26 (sangat tidak lengket),

tingkat kemanisan sebesar 4,79 (agak manis).

Saran

Periu dipikirkan bahan penghambat terbentuknya
kristal sukrosa selain dekstrin, mengingat sifat-
sifat dekstrin yang kurang menguntungkan dalam
pembuatan kembang qula keras {(hard candy). Sebagian
besar dekstrin terural menjadl gula reduksi pada
suhu 140°C dan dekstrin mampu memerangkap alr bebas
dalam Jumlah banyak sehingga kembang gula keras

menjadi lengket, lunak dan tidak disukal konsumen.
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