5.2.

BABV
KESIMPULAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi Gelatin berpengaruh terhadap sifat fisikokimia
snackbar beras merah, yaitu kadar air, aktivitas air (aw), dan tekstur
(hardness).

Perbedaan konsentrasi Gelatin tidak berpengaruh terhadap sifat
organoleptik snackbar beras merah, yaitu rasa dan kekerasan.
Perbedaan konsentrasi Gelatin  berpengaruh terhadap sifat
organoleptik snackbar beras merah yaitu kelengketan.

Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas permukaan terbesar
spider web uji organoleptik adalah penambahan konsentrasi gelatin
sebesar 14%.

Kadar total antosianin snackbar beras merah pada perlakuan terbaik
sebesar 0,95 mg/100g sampel kering. Kadar serat snackbar beras

merah pada perlakuan terbaik sebesar 1,72%.

Saran

Pengujian organoleptik terhadap kesukaan rasa menunjukkan tingkat

kesukaan rasa snackbar memiliki rentang nilai 3,31 hingga 3,90 (kurang

suka) sehingga untuk meningkatkan kesukaan terhadap rasa snackbar dapat

dilakukan dengan menambahkan varian rasa, yaitu menggunakan coklat

sebagai topping pada bagian dasar snackbar.
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