
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini yaitu : 

1. Perlakuan suhu, lama pemanggangan dan interaksi keduanya terhadap snack food 

bars berbahan dasar tepung pisang goroho dan tepung ampas tahu memberikan 

pengaruh nyata terhadap hasil organoleptik yaitu warna, rasa, tekstur sedangkan 

aroma tidak berpengaruh nyata.  

2. Perlakuan suhu, lama pemanggangan dan interaksi keduanya terhadap snack food 

bars berbahan dasar tepung pisang goroho dan tepung ampas tahu memberikan 

pengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar air, kadar karbohidrat dan kadar 

abu, sedangkan interaksi antara suhu dan lama pemanggangan tidak berpengaruh 

nyata pada kadar lemak. Semakin tinggi suhu dan lama pemanggangan cenderung 

menurunkan kandungan gizi kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar abu 

sedangkan pada kadar karbohidrat cenderung meningkat.  

3. Kandungan gizi dari snack food bars untuk protein sebesar 8.,08-10,42%, lemak 

3,88-7,61%, karbohidrat 51,10-79,07%, kadar air sebesar  29.82-14.47% dan 

kadar abu sebesar 1.05-1.97%. 

 

 

 



5.2 Saran 

 Pada penelitian ini perlu dilanjutkan reformulasi agar mengahasilkan rasa 

yang lebih disukai oleh panelis, selain itu juga perlu dilanjutkan dengan pengujian 

glikemik indeks  
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