V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi gula sukrosa dan High Fructose Syrup (HFS)
pada selai cokelat berpengaruh nyata terhadap kadar air, water
activity (aw), daya oles, organoleptik rasa, dan organoleptik
mouthfeel, tetapi tidak berbeda nyata pada organoleptik warna
dan organoleptik aroma.

Peningkatan proporsi HFS dan penurunan proporsi sukrosa
menyebabkan peningkatan nilai kadar air dari 11,71% menjadi
13,02%; aw dari 0,742 menjadi 0,781, dan daya oles dari 10,3 cm
menjadi 15,7 cm.

Hasil pengujian organoleptik kesukaan warna berkisar antara
6,63-6,89; aroma berkisar antara 6,34-6,74; rasa berkisar antara
6,52-7,27, dan mouthfeel berkisar antara 6,52-7,83.

Perlakuan selai cokelat terbaik berdasarkan uji spider web adalah
perlakuan P5 dengan proporsi sukrosa dan HFS 70:5 dan P6
dengan proporsi sukrosa dan HFS 65:6,25. Kadar protein dari
perlakuan P5 adalah 2,73% dan kadar lemak sebesar 29,50%.
Sedangkan kadar protein dari perlakuan P6 adalah 3,11% dan
kadar lemak sebesar 30,36%.

5.2. Saran

Dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai banyak kalori

intake dari konsumsi selai cokelat dengan perbedaan proporsi gula
sukrosa dan High Fructose Syrup (HFS). Melakukan perhitungan
daya simpan secara objektif untuk memperlengkap dan memperjelas
data.
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