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BAB V 
KESIMPULAN 

 

1.1. Kesimpulan 

1. Proporsi sukrosa dan sirup glukosa berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisikokimia snack bar yaitu kadar air, aktivitas air, tekstur. 

2. Peningkatan proporsi sukrosa pada snack bar menurunkan kadar 

air (7,33%) dan aktivitas air (0,464), sedangkan tekstur hardness 

meningkat (79,527 N). 

3. Peningkatan proporsi sirup glukosa pada snack bar meningkatkan 

kadar air (9,31%) dan aktivitas air (0,529), sedangkan tekstur 

hardness menurun (31,850 N). 

4. Proporsi sukrosa dan sirup glukosa berpengaruh nyata terhadap 

sifat organoleptik snack bar yaitu warna, kerenyahan, rasa, dan 

kelengketan. 

5. Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar 

spider web uji organoleptik adalah snack bar dengan proporsi 

sukrosa dan sirup glukosa sebesar 92%:8% 

 

1.2. Saran 

Penambahan potongan dendeng sapi dalam pembuatan snack bar 

dapat mempengaruhi umur simpan produk snack bar. Sebaiknya 

dilakukan pengujian pengaruh lama penyimpanan dalam kemasan pada 

suhu ruang terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik snack bar. 
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