
 

39 

 

 V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.    Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi kentang dan terigu-tapioka pada edible chopstick 

berpengaruh terhadapa kadar air, aktivitas air (Aw), daya patah, dan 

daya rehidrasi. 

2. Proporsi terigu-tapioka yang semakin tinggi meningkatkan kadar air 

yang berkisar antara 8,90-12,74%. 

3. Proporsi terigu-tapioka yang semakin tinggi menurunkan aktivitas air 

(Aw) yang berkisar antara 0,4920-0,5807 

4. Prorporsi edible chopstick  kentang dan terigu-tapioka 50:50 memiliki 

daya patah tertinggi dengan nilai 11,1361N 

5. Proporsi terigu-tapioka yang semakin tinggi menurunkan daya rehidrasi 

edible chopstick yang berkisar antara 13,38%-18,58% 

6. Edible chopstick dengan perbedaan proporsi kentang dan terigu-tapioka 

memiliki kisaran nilai L (Lightness) 49,13-60,35; nilai a* (redness) 7,3-

9,8; nilai b* (yellowness) 19,02-23,92; nilai C (chroma) 19,60-25,35; 

dan nilai H (°Hue) 64,50-70,07 

7. Hasil pengujian organoleptik perbedaan rasa menggunakan uji segitiga 

tidak memberikan perbedaan nyata sehingga edible chopstick tidak 

memberikan pengaruh terhadap rasa kaldu sapi. 
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5.2.   Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk memanfaatkan bahan  

pangan lokal sebagai bahan dasar pembutana edible chopstick, agar tercipta 

inovasi baru pada produk pangan yang memiliki nilai fungsional dan 

menghasilkan peralatan makan yang aman bagi lingkungan. 
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