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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Proporsi tepung pisang dan maizena berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik snack bar yaitu warna, hardness dan fracturability, 

namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air. 

2. Peningkatan proporsi maizena pada snack bar akan meningkatkan 

warna (L*, a*, b*) serta menurunkan hardness dan fracturability. 

3. Hasil penelitian snack bar dengan perlakuan proporsi tepung 

pisang dan maizena yaitu lightness berkisar 52,3000-59,1500; hue 

berkisar 61,7055-67,4709; chroma berkisar 15,9016-19,4015; 

kadar air berkisar 2,36-2,85%; hardness berkisar 3,5427-8,0483 N; 

dan fracturability berkisar 3,5182-7,9723 N. 

4. Proporsi tepung pisang dan maizena berpengaruh nyata terhadap 

sifat organoleptik snack bar yaitu warna, rasa, kemudahan digigit 

dan mouthfeel. 

5. Perlakuan terbaik hasil uji organoleptik adalah snack bar dengan 

proporsi tepung pisang dan maizena 80:20 (%b/b).  

 

5.2. Saran 

Perlakuan terbaik hasil uji organoleptik snack bar berada pada 

tingkat suka sehingga perlu dilakukan formulasi ulang untuk dapat 

meningkatkan tingkat kesukaan panelis terhadap snack bar.  
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