BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Pada uji organoleptik secara keseluruhan (Overall) dapat diketahui bahwa
tingkat kesukaan panelis tertinggi terdapat pada perlakuan 50% NT yaitu sebesar 5.3
(agak suka ). Sementara pada perlakuan lain rata-rata memperoleh skor 4 (Netral)
Skala penilaian pada permen secara keseluruhan berkisar antara 4.5 — 5.3 atau dari
netral ke agak suka.

Kadar air permen lunak gula aren yang diuji berada pada kisaran 7.39 - 9.47
%Dbk, kadar abu permen 0.81% - 1.34%bb, kadar protein 3.40 - 5.63 %bb, Kadar lemak
3.78 — 4.84 %bb, Kadar karbohidrat by difference 79.05 - 84.24 %bb. Nilai indeks
glikemik untuk permen lunak berkisar pada nilai 34.92 — 48.52, IG terendah terdapat
pada perlakuan 50% NT: 500gr GA dengan perolehan nilai 1G sebesar 34.92,
sedangkan nilai IG tertinggi dimiliki oleh perlakuan 0% NT: 1000gr GA sebesar
48.52, dilihat dari perolehan nilai IG pada masing-masing perlakuan tidak
menunjukkan perbedaan nilai yang jauh, ketiga perlakuan masih berada pada kategori
IG rendah <50. Hasil perhitungan beban glikemik berada pada kisaran 17.46 — 24.26.

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian terhadap perubahan mutu permen lunak selama

penyimpanan, dan pengujian karakteristik sifat fisik pada permen lunak gula aren.
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