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5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh konsentrasi gum arab dan 

gula pasir terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik jenang dodol salak, 

maka dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan gum arab 0,2% menghasilkan nilai terbaik dari parameter 

kadar air, gula reduksi, warna, tekstur serta organoleptik jenang dodol 

salak  

2. Penambahan gula pasir 12% menghasilkan nilai terbaik dari parameter 

kadar air, gula reduksi, warna, tekstur serta organoleptik jenang dodol 

salak  

3. Penambahan gum arab 0,2% dan gula pasir 12% menghasilkan interaksi 

yang baik terhadap parameter lightness dan yellowness. 

5.2 Saran  

Berdasarkan temuan dari penelitian ini penulis menyarankan beberapa saran, 

yakni:  

1. Dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai serat kasar dan serat pangan 

dari jenang dodol salak, untuk memastikan kandungan serat dari buah 

salak. 

2. Dilakukan penelitian lanjutan terhadap kadar air sehingga sesuai SNI 



3. Dilakukan pengujian lanjutan terhadap organoleptik untuk panelis terlatih 
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