V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Perbandingan tepung jagung dan tempe dalam pembuatan snack bar berpengaruh
nyata terhadap kadar air, kadar lemak, protein, nilai energi dan kekerasan snack bar
yang dihasilkan. Tetapi tidaj berpengaruh terhadap kadar abu snack bar

2. Berdasarkan sifat organoleptik produk snack bar bisa diterima oleh panelis baik dari
segi rasa, aroma, warna dan tekstur yang dihasilkan, produk terbaik yaitu pada
perlakuan A, yaitu snack bar dengan pencampuran tepung jagung 90% dan tempe
10%. Produk snack bar bisa diterima oleh,panelis baik dari segi rasa, aroma, warna

dan tekstur.
5.2 Saran

1. Untuk penelitian lebih lanjut untuk melakukan penelitian dengan memperbaiki

formulasi snack bar sehingga menghasilkan snack bar yang rendah lemak.

2. Melakukan pengujian terhadap umur simpan snack bar dan jenis kemasan snack bar.



