10.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan proposi mentega putih dan cocoa butter
substitute(CBS) berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia
(kadar air, aktivitas air (Aw), daya oles dari selai cokelat) selai
cokelat.

Perbedaan proposi mentega putih dan cocoa butter
substitute(CBS) berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik
warna dan mouthfeel selai cokelat.

Perbedaan proposi mentega putih dan cocoa butter
substitute(CBS) tidak berpengaruh nyata terhadap sifat
organoleptik aroma dan rasa selai cokelat.

Selai cokelat perlakuan F5(74:26) dan F4(66:34) merupakan
dua perlakuan dengan tingkat kesukaan tertinggi.

Penurunan proporsi CBS dan peningkatan proporsi mentega
putih meningkatkan kadar air selai cokelat yang berkisar antara
12,58-15,47%.

Penurunan proporsi CBS dan peningkatan proporsi mentega
putih meningkatkan nilai Aw selai cokelat yang berkisar antara
0,741-0,767.

Penurunan proporsi CBS dan peningkatan proporsi mentega
putih meningkatkan daya oles selai cokelat yang berkisar
antara 11,75-16,50cm.

Perbedaan proporsi mentega putih dan CBS berpengaruh nyata
terhadap nilai kesukaan warna dan mouthfeel dari selai cokelat,
namun tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kesukaan aroma
dan rasa dari selai cokelat.

Sampel F4 memiliki kadar protein sebesar3,28%, dan kadar
lemak sebesar 32,18%.

Sampel F5 memiliki kadar protein sebesar 3,37%, dan kadar
lemak sebesar 34,95%.
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Saran

Perlu dilakukan pengujian kadar air, nilai Aw, dan daya oles
pada selai cokelat yang disimpan selama 0, 2, 4, dan 6 bulan
untuk mengetahui daya simpan selai cokelat.

Perlu dilakukan pengujian organoleptik kesukaan terhadap
selai cokelat yang telah disimpan selama 0,2,4, dan 6 bulan
untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap selai
cokelat pada bulan yang berbeda.

Perlu dilakukan usaha penurunan nilai Aw agar tidak dapat
digunakan mikroorganisme sebagai media untuk hidup.
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