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BAB V 

KESIMPULAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Proporsi High Fructose Corn Syrup (HFCS) dan sukrosa pada 

snackbar beras merah berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia 

yaitu kadar air, aktivitas air, dan tekstur serta organoleptik. 

2. Peningkatan proprosi sukrosa pada snackbar beras merah 

menurunkan kadar air (3,66%) dan aktivitas air (0,4032), sedangkan 

tekstur (83,8127 N) meningkat. 

3. Peningkatan proprosi HFCS pada snackbar beras merah 

meningkatkan kadar air (4,48%) dan aktivitas air (0,4544), 

sedangkan tekstur (16,5085 N) menurun. 

4. Proporsi HFCS dan sukrosa berpengaruh nyata terhadap sifat 

organoleptik snackbar beras merah yaitu rasa, kekerasan, dan 

kelengketan. 

5. Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar 

spider web uji organoleptik adalah snackbar beras merah dengan 

proprosi HFCS dan sukrosa sebesar 12,5:27,5. 

6. Berdasarkan perlakuan terbaik snackbar beras merah memiliki kadar 

serat sebesar 2,03 g/100g dan kadar antosianin sebesar 0,99 mg/100g 

berat kering. 

5.2. Saran 

Pengujian antosianin menunjukkan bahwa kadar antosianin snackbar 

mengalami penurunan yang cukup jauh dari beras merah dan nasi merah 

sehingga untuk meningkatkan kadar antosianin yang terdapat pada snackbar 

beras merah dapat ditambahkan buah-buahan yang mengandung antosianin 

seperti buah beri. 
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