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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi gelatin berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia snack bar beras hitam yaitu kadar air, aktivitas air (aw), dan 

tekstur (hardness). 

2. Perbedaan konsentrasi gelatin tidak berpengaruh nyata terhadap nilai 

kesukaan rasa snack bar beras hitam. 

3. Perbedaan konsentrasi gelatin berpengaruh nyata terhadap nilai 

kesukaan  kelengketan, dan kekerasan snack bar beras hitam. 

4. Berdasarkan luas segitiga spider web terbesar, perlakuan terbaik adalah 

snack bar dengan penambahan gelatin sebanyak 12%. 

5. Kadar total antosianin snack bar beras hitam (perlakuan terbaik) adalah 

1,26 mg/100g sampel kering. Kadar total serat pangan snack bar beras 

hitam (perlakuan terbaik) adalah 2,18%. 

 

5.2. Saran 

Pengujian organoleptik terhadap rasa snack bar beras hitam 

memiliki rentang nilai 3,98 hingga 4,61(kurang suka-netral) sehingga untuk 

meningkatkan kesukaan konsumen perlu dilakukan penambahan variasi rasa. 

Penambahan bahan pangan seperti buah-buahan kering atau oatmeal juga 

diperlukan untuk meningkatkan kadar total serat pangan snack bar beras 

hitam, sehingga snack bar beras hitam dapat dijadikan sebagai snack tinggi 

serat. 
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