V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Perbedaan konsentrasi rice crispy berpengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia (kadar air, aktivitas air, dan daya oles) dan
organoleptik (kesukaan terhadap kenampakan secara keseluruhan,
aroma, rasa, dan mouthfeel) selai cokelat crunchy.

2. Peningkatan konsentrasi rice crispy menyebabkan penurunan
kadar air (12,80%-13,68%), penurunan aktivitas air (0,701-0,757),
dan penurunan daya oles (7,5-10,5 cm).

3. Nilai kesukaan organoleptik terhadap kenampakan secara
keseluruhan selai cokelat crunchy dengan berbagai konsentrasi
rice crispy berkisar antara 6,20-7,80; aroma antara 6,18-7,06, rasa
antara 6,53-7,23, dan mouthfeel antara 6,59-7,20.

4. Dua perlakuan terbaik berdasarkan uji spider web dari hasil uji
organoleptik adalah selai cokelat crunchy dengan konsentrasi rice
crispy 10% yang memiliki kadar protein 3,86% dan kadar lemak
30,36% serta selai cokelat crunchy dengan konsentrasi rice crispy
12% yang memiliki kadar protein 3,93% dan kadar lemak 26,10%.

5.2. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai stabilitas simpan
selai cokelat crunchy dengan sistem emulsi water in oil yang
dibuat dengan bahan crunchy berupa rice crispy.

2. Selai cokelat crunchy dengan sistem emulsi water in oil dan bahan
crunchy berupa rice crispy sebaiknya disimpan secara terpisah dan
baru dicampurakan tepat sebelum dikonsumsi untuk menghindari
hilangnya kerenyahan selama penyimpanan.

3. Perlu dilakukan penambahan pengawet seperti Na-propionat pada
selai cokelat crunchy dengan sistem emulsi water in oil untuk
memperpanjang umur simpan produk.
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