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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi gelatin berpengaruh terhadap kadar air, tekstur 

(hardness, adhesiveness, cohesiveness), dan organoleptik (kekokohan 

dan kemampuan meleleh di mulut) chocolate spread slice. 

2. Penggunaan konsenrasi gelatin yang semakin tinggi menyebabkan 

kadar air, hardness, cohesiveness, dan adhesiveness cenderung semakin 

meningkat. 

3. Warna chocolate spread slice menurut pengujian obyektif 

menggunakan color reader adalah warna coklat (campuran antara 

warna merah dan kuning dengan intensitas rendah). 

4. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik yang diolah dengan 

grafik spider web adalah chocolate spread slice dengan konsentrasi 

gelatin 8,0%.  

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian menggunakan konsentrasi gelatin yang 

lebih tinggi agar didapatkan chocolate spread slice yang lebih kokoh dan 

mudah meleleh di mulut. 
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