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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi pasta kacang menghasilkan pengaruh 

nyata terhadap sifat fisikokimia selai cokelat, yaitu kadar air, 

Aw, dan daya oles. 

2. Penambahan pasta kacang dengan konsentrasi makin tinggi 

berdampak pada penurunan kadar air yang berkisar antara 

15,63 – 13,54% dan Aw yang berkisar antara 0,824 – 0,772. 

3. Penambahan pasta kacang dengan konsentrasi makin tinggi 

berdampak pada peningkatan daya oles yang berkisar antara 

9,5 – 13,4 cm. 

4. Uji kesukaan menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi pasta 

kacang berpengaruh nyata terhadap parameter aroma, rasa, dan 

mouthfeel, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna. 

5. Skor kesukaan terhadap warna berkisar antara 6,57 – 6,74; 

aroma berkisar antara 6,01 – 6,64; rasa berkisar antara 5,71 – 

6,73; dan mouthfeel berkisar antara 6,26 – 6,84. 

6. Uji kadar protein dan lemak dilakukan pada dua sampel yang 

paling disukai, yaitu K6 dan K7. 

7. Kadar protein pada sampel K6 dan K7 berurutan adalah 6,37 

dan 6,79%; dan kadar lemak berurutan 25,46 dan 32,92%. 

  

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut secara objektif 

mengenai pengaruh perbedaan konsentrasi pasta kacang terhadap 

masa simpan selai cokelat, mengingat kacang tanah memiliki 

kandungan asam lemak tak jenuh yang tinggi yang mudah mengalami 

ketengikan. 
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