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BAB V 

PENUTUP 
 

 

 

 

1.1. Kesimpulan 

 

 

Kesimpulan yang didapatkan dari hasil penelitian: 

1. Penggunaan formulasi tepung kacang hijau dan bran gandum berpengaruh 

nyata terhadap tekstur, warna, kadar protein, kadar serat kasar, aktivitas 

antioksidan dan sifat organoleptik (rasa, warna, aroma dan tekstur) foodbar 

yang dihasilkan.  

2. Perlakuan terpilih diperoleh pada formulasi tepung kacang hijau 90% dan 

bran gandum 10% dengan nilai tekstur (kekerasan) 2,04 N; warna (L* 

53,13; a* 14,50; b* 9,80); kadar protein 15,10%; kadar serat kasar 10,04% 

dan aktivitas antioksidan 41,58%. Berdasarkan sifat organoleptik (rasa, 

warna, aroma dan tekstur), parameter warna memperoleh rangking 2 

(disukai); parameter rasa, aroma dan tekstur memperoleh ranking 3 (agak 

disukai) oleh panelis. 

3. Penggunaan formulasi tepung kacang hijau 95% dan bran gandum 5% 

memiliki kandungan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi yaitu 42,18% 

bila dibandingkan dengan sampel  food bar yang ada dipasaran yaitu 7,12%. 
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1.2. Saran 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian ini, saran untuk penelitian lanjutan: 

1. Perlu adanya perubahan komposisi bahan dalam pembuatan food bar berupa 

penggunaan margarin yang dikurangi, penggunaan gula yang diganti dengan 

glukosa, dan penggunaan CMC yang dikurangi agar memperoleh tekstur 

food bar yang diinginkan yaitu keras crunchy atau getas. 

2. Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai analisis kadar air untuk 

mengetahui daya simpan food bar. 

3. Perlu adanya penelitian kembali mengenai analisis serat kasar food bar 

karena belum memenuhi syarat untuk kadar serat kasar makanan kering, 

apakah dengan pengurangan bahan bran gandum atau dengan perlakuan 

terdahulu untuk bran gandum. 

4. Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai analisis isoflavon karena tidak 

terbacanya kandungan isoflavon (daidzein, genistein) pada sampel terpilih 

dengan menggunakan HPLC-MS/MS agar dapat mengetahui senyawa- 

senyawa lain yang ada pada food bar selain isoflavon dengan formulasi 

tepung kacang hijau dan bran gandum. 
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