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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Snack food bars skala laboratorium secara nilai baik proksimat, organoleptik 

maupun total energi berbeda namun tidak signifikan dengan snack food bars 

peningkatan skala.  

2. Untuk analisis proksimat, peningkatan skala tidak berpengaruh nyata terhadap 

kadar protein, kadar lemak, kadar air, dan kadar karbohidrat produk namun 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu.  

3. Untuk uji organoleptik peningkatan skala tidak berpengaruh nyata terhadap 

warna, tekstur, dan aroma namun berpengaruh nyata terhadap rasa.  

4. Total energi snack food bars meningkat seiring dengan peningkatan skala, 

namun tidak memberikan pengaruh nyata.  

5. Total energi snack food bars hasil peningkatan skala sudah memenuhi syarat 

pangan darurat yang direkomendasikan oleh Zoumas (2002) namun untuk 

protein masih kurang dari yang direkomendasikan. Untuk memenuhi kebutukan 

2100 kkal, maka harus mengkonsumsi Sncak food bars sebanyak 6 bars. 2 bars 

pada pagi hari, siang, dan malam. 

 

5.2 Saran 

Untuk penelitian ke skala industi perlu di lakukan optimasi kembali pada proses 

untuk mengetahui dimana titik-titik kritis (misalnya pencetakan dan pemanggangan) 

pada pembuatan Snack food bars agar bisa disesuaikan kondisi dan juga kapasitas 

peralatan yang digunakan. Kemudian perlu adanya penelitian tentang umur simpan dan 

juga analisis ekonomi. 
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