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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Pengaruh perbedaan bagian daging sapi (paha-has dalam) 

berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, redness, yellowness), 

namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air snack beef 

mentah, kadar air snack beef matang, dan tekstur (crispness). 

2. Pengaruh perbedaan konsentrasi tapioka yang tersarang dalam 

bagian daging sapi (paha-has dalam) berpengaruh nyata terhadap 

tekstur (crispness), namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 

air snack beef mentah, kadar air snack beef matang, dan warna 

(lightness, redness, yellowness). 

3. Pengaruh perbedaan bagian daging sapi (paha-has dalam) dan 

konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap kesukaan tekstur 

snack beef pada saat digigit dan kesukaan terhadap warna snack 

beef. 

4. Snack beef perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah 

snack beef dengan perlakuan PT10 (snack beef menggunakan 

daging sapi bagian paha dengan penambahan tapioka sebesar 10%) 

dengan bobot 0,7423. Perlakuan PT10 memiliki skor organoleptik 

tekstur sebesar 0,5192, skor organoleptik warna yaitu 0,2231, 

kadar air snack beef mentah 10,41 ± 0,69%, kadar air snack beef 

matang 5,81 ± 0,89%, force crispness sebesar 1068,8915 ± 

35,0076g, nilai lightness 31,1667 ± 0,3786, redness 10,1000 ± 

0,8718, dan yellowness 7,0667 ± 0,5508. 
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6.2. Saran 

1. Formulasi bahan pada pembuatan snack beef perlu dikembangkan 

sehingga penerimaan panelis secara organoleptik lebih baik. 

2. Perlu dilakukan perbaikan terhadap bentuk dan warna snack beef 

mentah sehingga dapat menarik minat konsumen.  

3. Perlu dilakukan penelitian tentang penggunaan jenis pati lain yang 

dapat memperbaiki karakteristik snack beef.  

4. Perlu dilakukan penelitian tentang karakteristik snack beef tanpa 

digoreng. 
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