5.1.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Perbedaan proporsi sukrosa:HFS (High Fructose Syrup)
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas air (aw),
dan daya oles selai cokelat crunchy
Proporsi sukrosa yang semakin rendah dan HFS yang semakin
tinggi pada selai cokelat crunchy dapat meningkatkan kadar air
yang berkisar antara 11,62-13,85%.
Proporsi sukrosa yang semakin rendah dan HFS yang semakin
tinggi pada selai cokelat crunchy dapat meningkatkan aktivitas air
(aw) yang berkisar antara 0,722-0,867%.
Proporsi sukrosa yang semakin rendah dan HFS yang semakin
tinggi pada selai cokelat crunchy dapat meningkatkan daya oles
yang berkisar antara 6,6-11,1 cm.
Hasil pengujian organoleptik tingkat kesukaan terhadap warna
dan aroma dengan uji skoring tidak menunjukkan perbedaan
nyata, sedangkan pengujian organoleptik tingkat kesukaan
terhadap rasa dan mouthfeel menunjukkan adanya perbedaan
nyata antar perlakuan.
Dua perlakuan terbaik yang didapat dari hasil uji organoleptik
dengan menggunakan spider-web adalah selai cokelat crunchy P4
(sukrosa:HFS = 75:2,75) dan P5 (sukrosa:HFS = 70:5) dengan
nilai rata-rata uji organoleptik pada P4, antara lain warna 6,99;
aroma 6,66; rasa 6,93; mouthfeel 7,31 sehingga memiliki luas area
sebesar 97,2313, sedangkan nilai rata-rata uji organoleptik pada
P5, antara lain warna 6,71; aroma 6,71; rasa 6,85; mouthfeel 7,83
sehingga memiliki luas area sebesar 98,5814.
Kadar protein pada selai cokelat crunchy P4 dan P5 sebesar 3,85%
dan 4,26%.
Kadar lemak pada selai cokelat crunchy P4 dan P5 sebesar27,02%
dan 28,98%.
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5.2.

1.

Saran

Perlu dilakukan penelitan lebih lanjut mengenai metode lain yang
dapat digunakan sehingga dapat menghasilkan selai cokelat
crunchy dengan kadar air yang rendah sehingga dapat
mempertahankan beras krispi tetap renyah setelah pencampuran.
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengujian daya
simpan secara kuantitatif sehingga mengetahui ketahanan selai
cokelat crunchy selama penyimpanan.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai hubungan
penurunan kadar gula dalam selai cokelat crunchy terhadap
kesehatan.
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