BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diambil kesimpulan, bahwa :

1. Karakterisasi organoleptik snack food bars parameter rasa dan tekstur
terdapat perbedaan sedangkan parameter aroma dan warna tidak terdapat
perbedaan yang signifikan pada taraf 5 % berdasarkan uji statistik ANOVA.

2. Formulasi bahan baku terbaik dari analisis organoleptik, analisis kimia dan
total energi snack food bars berbahan dasar tepung pisang goroho dan gula
aren adalah formula 4, dengan tingat penerimaan panelis terhadap rasa yaitu
pada taraf suka, tekstur dan warna pada taraf agak suka, dan aroma pada
taraf netral, nilai kadar protein sebesar 13,70%, kadar lemak sebesar 8,28%,
kadar karbohidrat sebesar 53,39%, kadar air sebesar 17,72% dan kadar abu
sebesar 1,92% serta nilai total energi 66,76 kkal per bar dengan total energi
200,28 kkal per 3 bar, menunjukan bahwa snack food bars mampu
mencukupi kebutuhan makanan selingan (10-15%) dari kebutuhan kalori
per hari (2100) penderita diabetes militus tipe 2.

3. Nilai Indeks Glikemik snack food bars formulasi terbaik (formula 4) yaitu
21,94. Nilai ini termasuk dalam kategori rendah (<55).

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diberikan saran, bahwa :
1. Perlunya penelitian lanjutan terutama dalam peningkatan skala snack food
bars berbahan dasar tepung pisang goroho dan gula aren.
2. Perlunya penelitian lanjutan terutama dalam penentuan umur simpan snack

food bars berbahan dasar tepung pisang goroho dan gula aren.
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