V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Penambahan konsentrasi pasta kacang berbeda pada selai cokelat
crunchy berpengaruh nyata terhadap daya oles secara obyektif,
nilai aw, kadar air, dan sifat organoleptik yaitu rasa pada selai
cokelat crunchy. Peningkatan konsentrasi pasta kacang yang
ditambahkan menyebabkan penurunan daya oles, nilai aw, dan
kadar air selai cokelat crunchy; serta peningkatan penerimaan
panelis terhadap rasa selai cokelat crunchy. Perbedaan
konsentrasi pasta kacang yang ditambahkan pada selai cokelat
crunchy tidak berpengaruh terhadap sifat organoleptik yaitu
kenampakan, aroma, dan mouthfeel selai cokelat crunchy.
Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik dengan metode
spider web adalah selai cokelat crunchy dengan penambahan
konsentrasi pasta kacang sebesar 45% dan 50%. Selai cokelat
crunchy dengan penambahan pasta kacang sebesar 45%
memiliki kadar lemak sebesar 26,25% dan kadar protein sebesar
5,57%. Selai cokelat crunchy dengan penambahan pasta kacang
sebesar 50% memiliki kadar lemak sebesar 27,55% dan kadar
protein sebesar 6,17%.

5.2. Saran

1.

Pembuatan selai cokelat dapat dilakukan dengan menggunakan
colloid mill sehingga dihasilkan selai cokelat dengan basis lipid
agar crunchy dapat dicampur serta disimpan bersama dengan
selai cokelat secara langsung.

Pengujan organoleptik terhadap daya oles selai cokelat crunchy
dapat dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan
konsumen terhadap daya oles selai cokelat crunchy.

Pengujian terhadap daya simpan selai cokelat crunchy dapat
dilakukan dengan menggunakan metode yang lebih akurat
seperti ALT, colorimeter, dan texture analyzer.
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