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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Perbedaan proporsi sukrosa dan High Fructose Corn Syrup (HFCS) 

pada produk pangan snack bar okara memiliki pengaruh terhadap kadar 

air, aktivitas air, tekstur (hardness), serta sifat organoleptic yang meliputi 

rasa, tekstur, dan daya telan. Peningkatan proporsi penambahan HFCS 

pada produk snack bar okara akan menaikkan nilai kadar air (25,85%), 

aktivitas air (0,563), akan tetapi menurunkan tekstur / hardness (21,009 

N) pada snack bar okara. Penurunan penggunaan HFCS akan 

memberikan nilai yang berbanding terbalik pada parameter-parameter 

tersebut yaitu sebagai berikut : kadar air (16,31%), aktivitas air (0,371), 

dan hardness (12,451 N). 

Proporsi sukrosa dan HFCS juga berbeda nyata terhadap hasil 

pengujian tingkat kesukaan dengan parameter rasa, tekstur, dan daya 

telan. Perlakuan terbaik snack bar okara dengan proporsi sukrosa dan 

HFCS adalah 50:50 berdasarkan luas daerah terbesar spider web dengan 

nilai rata-rata rasa 5,55 (suka), tekstur 4,9 (netral), dan daya telan 4,85 

(netral) dengan luas area 22,6. Total serat pangan yang di uji pada snack 

bar okara dengan perlakuan terbaik (50 sukrosa : 50 HFCS) adalah 

14,34%.  

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap bahan penyusun yang 

digunakan dalam pembuatan snack bar okara seperti penggunaan tepung 

dan gula jenis lain, serta penambahan lubricant sehingga dapat 

memperbaiki tekstur dan daya telan agar disukai oleh konsumen. 
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