BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi HPMC berpengaruh nyata terhadap kadar air,
tekstur (hardness), dan organoleptik (rasa, kekokohan, dan warna)
peanut butter slice.

Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan terhadap hasil
organoleptik adalah peanut butter slice dengan perlakuan HPMC 5%
yang memiliki kadar air 56,67% (%wb); nilai hardness 1409,625 g;
nilai kesukaan organoleptik rasa 5,1224; nilai kesukaan organoleptik
kekokohan 5,9447; dan nilai kesukaan organoleptik warna 5,0035.
Peanut butter slice dengan konsentrasi HPMC 5% memiliki kadar
lemak sebesar 15,53%.

4. Peanut butter slice memiliki keunggulan diantaranya memiliki praktis,

emulsi yang stabil, dan tidak lengket di langit-langit ketika dikonsumsi.

6.2. Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut agar rasa serta flavor kacang
peanut butter slice tidak cepat hilang.

Perlu dicari bahan lain yang dapat menggantikan fungsi HPMC namun
tidak memerangkap flavor.

Perlu digunakan kacang tanah varietas lain yang memiliki kadar lemak

lebih tinggi.
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