5.1.

1.

5.2.

BAB V KESIMPULAN DAN
SARAN

Kesimpulan

Perbedaan proporsi sukrosa dan brown sugar pada snack bar tepung
kelapa memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia
snack bar tepung kelapa.

Semakin tinggi penambahan brown sugar akan menyebabkan kadar air
meningkat (8,54%-11,32%) dan meningkatkan nilai aktivitas air (0,709-
0,752).

Semakin tinggi penambahan brown sugar akan menurunkan kekerasan
snack bar tepung kelapa (4773,430-1521,561 g).

Penambahan brown sugar membuat warna dari snack bar semakin coklat
(L*=70,9-58,1; a*=7,3-8,7; b*=24,1-19,6, c= 29,4-21,4; dan h= 66,1).
Proporsi sukrosa dan brown sugar pada snack bar tepung kelapa
berpengaruh terhadap sifat organoleptik berupa rasa, warna, dan tekstur
atau kekerasan.

Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan luasan area spider web yaitu
perlakuan P4 dengan proporsi sukrosa 40% dan brown sugar 60%
memiliki luasann paling besar yaitu 44,6683 dengan nilai rata-rata
kesukaan terhadap parameter rasa sebesar 6,20 (suka), warna sebesar
5,60 (agak suka), dan tekstur atau kekerasan sebesar 5,80 (agak suka).
Saran

Snack bar tepung kelapa perlu dikaji lebih lanjut mengenai masa simpan

dan analisis mikroba. Diduga semakin lama penyimpanan dapat membuat

snack bar tengik karena adanya penambahan brown sugar dan karena nilai

aktivitas air snack bar cukup tinggi sehingga mudah untuk ditumbuhi

mikroba yaitu kapang dan khamir.
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