BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian snack food bars rendah kalori yang telah

dilakukan dapat diambi kesimpulan, bahwa :

1.

Formulasi bahan baku snack food bars rendah kalori berbahan dasar tepung
pisang goroho memberikanpengaruh terhadap karakterik kimia dan
organolepik snack food bars.

Formulai bahan baku terbaik snack food bars rendah kalori berbahan dasar
tepung pisang goroho adalah formula 1, dengan kadar lemak 7.43%, kadar
protein sebesar 13.31%, kadar karbohidrat sebesar 62.70%, kadar abu sebesar
2.50% dan kadar air sebesar 14,71%, serta tingkat penerimaan panelis terhadap
tekstur, warna, dan aroma yang relatif disukai panelis. Dengan total kalori yang
mendekati 70 kKl yaitu sebesar 68.14 kkl yang dapat dikonsumsi 2-3 bar dalam
sehari untuk memenuhi kebutuhan makanan selingan yaitu 10 -15% dari total
kebutuhan kalori harian.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian snack food bars rendah kalori yang telah

dilakukan didapatkan saran, bahwa :

1.
2.

Sebaiknya menggunakan panelis yang spesifik dalam pengujian organoleptik
Perlunya reformulasi kembali snack food bars dengan menambahkan atau
mengganti bahan baku untuk memperbaiki rasa dari snack food bars rendah
kalori dengan gula aren.

Perlunya penelitian lanjutan terutama dalam perhitungan nilai ekonimis snack

fod bars rendah kalori berbahan dasar tepung pisang goroho.
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