V.
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Perbedaan proporsi glukosa, fruktosa dan sukrosa pada selai
cokelat berpengaruh terhadap kadar air, aktivitas air, daya oles dan
sifat organoleptik (aroma, kenampakan, tekstur (mouthfeel) dan rasa)
selai cokelat berbasis emulsi. Proporsi glukosa, fruktosa dan sukrosa
berpengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas air dan sifat
organoleptik selai cokelat berbasis emulsi.

Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah
terbesar spider web uji organopleptik adalah selai cokelat dengan
proporsi glukosa:fruktosa:sukrosa 0:100:0 (F2) dan 0:50:50 (F6).
Total protein selai cokelat perlakuan terbaik F2 adalah sebesar
5,2519% dan F6 sebesar 5,6928%. Sedangkan kadar lemak F2
adalah sebesar 23,96% dan F6 sebesar 25,3%.

5.2 Saran

Perlakuan kedua dan keenam masih memiliki
kelemahan di beberapa parameter. Perlu dilakukan penelitian
variasi proporsi glukosa, frutosa dan sukrosa dengan selisih proporsi
yang lebih kecil untuk mendapat hasil yang lebih baik di segi daya
oles maupun organoleptik.
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