BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Perbedaan proporsi High Fructose Corn Syrup (HFCS) dan gula
semut pada snack bar okara berpengaruh terhadap kadar air, aktivitas air,
organoleptik (rasa, daya telan, dan tekstur), tetapi tidak berpengaruh terhadap
tekstur (hardness). Peningkatan proporsi HFCS dan penurunan proporsi gula
semut meningkatkan kadar air snack bar okara dari 16,22% hingga 32,73%,
aktivitas air dari 0,459 hingga 0,653, tetapi cenderung menurunkan tekstur
(hardness).

Proporsi HFCS dan gula semut memberikan pengaruh yang nyata
terhadap tiga parameter sifat organoleptik snack bar okara, yaitu rasa, daya
telan, dan tekstur. Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah
terbesar spider web uji organoleptik adalah snack bar okara dengan proporsi
HFCS dan gula semut 50:50 dengan nilai kadar air 24,91%, aktivitas air
0,569, tekstur (hardness) 15,949N, kadar total serat pangan 12,86%, serta
memiliki nilai kesukaan terhadap rasa 5,05 (agak suka), daya telan 4,80
(netral), dan tekstur 4,50 (netral).

5.2. Saran

Penelitian lanjutan perlu untuk dilakukan mengetahui umur simpan
snack bar okara dengan penggunaan HFCS dan gula semut sehingga dapat
dikembangkan snack bar okara yang aman dan layak untuk diperjualbelikan
kepada masyarakat sebagai produk pangan yang tinggi serat. Selain itu, juga
perlu dilakukan pengecilan ukuran tepung okara agar dihasilkan snack bar

okara dengan akseptibilitas konsumen yang lebih baik.
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