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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

a. Kesimpulan 

Perbedaan proporsi sukrosa dan madu pada snack bar okara 

berpengaruh terhadap kadar air, aktivitas air, tekstur (hardness), daya 

telan, rasa, aroma, dan warna. Peningkatan proporsi madu menurunkan 

hardness (3,4243 N), sedangkan kadar air (37,48%) dan aktivitas air 

meningkat (0,686). Sebaliknya, peningkatan proporsi sukrosa 

meningkatkan hardness snack bar okara (11,2475 N), tetapi menurunkan 

kadar air (18,21%) dan aktivitas air (0,49).  

Proporsi sukrosa dan madu berpengaruh nyata terhadap sifat 

organoleptik snack bar okara, yaitu rasa, tekstur, dan daya telan. 

Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar spider 

web uji organoleptik adalah snack bar okara dengan proporsi sukrosa dan 

madu sebesar 40:60. Total serat pangan pada snack bar okara dengan 

perlakuan terbaik (40 sukrosa : 60 madu) adalah 14,39%.  

b. Saran 

Penambahan gula pada penelitian ini sangat tinggi, sehingga 

perlu dilakukan penelitian sifat fisikokimia dan organoleptik snack bar 

okara yang menggunakan gula rendah kalori atau dengan penambahan 

inulin agar dapat dikembangkan menjadi makanan praktis dan padat gizi 

(nutrient dense) bagi penderita diabetes. Selain itu penambahan inulin 

dapat membantu memperbaiki tekstur snack bar okara yang susah untuk 

ditelan.
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