
BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1. Kesimpulan  

1. Penggantian sukrosa dengan sorbitol berpengaruh nyata terhadap kadar 

air, gula reduksi, tekstur (hardness dan adhesiveness), dan kesukaan 

panelis terhadap rasa, tekstur (kelengketan), dan kemudahan dikunyah. 

2. Kadar air dan hardness semakin meningkat dengan peningkatan 

penggantian sukrosa dengan sorbitol.  

3. Gula reduksi, adhesiveness, dan kesukaan panelis terhadap rasa, tekstur 

(kelengketan), dan kemudahan dikunyah semakin menurun dengan 

adanya pengingkatan penggantian sukrosa dengan sorbitol.  

4. Perlakuan terbaik adalah perlakuan dengan penggantian sukrosa dengan 

sorbitol 60% dengan nilai hasil perhitungan uji pembobotan 0,84 dengan 

nilai kadar air 6,18%, gula reduksi 22,79%, kesukaan rasa 5,2 (agak 

suka), tekstur 5,28 (agak suka), dan kemudahan dikunyah 5,44 (agak 

suka). 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan terkait pengaruh lama 

penyimpanan terhadap perubahan kualitas soft candy susu kedelai. 
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