V. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi minyak cair dan padat (CBS + Mentega
putih) memberi pengaruh yang nyata terhadap karakteristik
fisikokimia dan organoleptik chocolate spread berbasis
emulsi

Semakin tinggi minyak cair yang ditambahkan daya oles,
kadar air dan aw yang didapatkan semakin tinggi.
Penambahan minyak cair sebanyak 100% memberikan sifat
organoleptik yang paling tidak disukai

Proporsi minyak cair dan padat yang paling tepat untuk
menghasilkan chocolate spread berbasis emulsi adalah
dengan perbedaan proporsi minyak cair: minyak padat
sebesar 50:50 dan 60:40.

5.2. Saran

1.

Terdapat pemisahan minyak secara cepat pada produk serta
daya simpan produk tersebut tidak lama sehingga perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mencegah hal
tersebut terjadi.

Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk meningkatkan nilai
kesukaan konsumen terhadap produk.
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