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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi maizena berpengaruh terhadap kadar 

air, aktivitas air, daya rehidrasi, kekeruhan, dan tekstur (daya 

patah) edible spoon berbasis tepung bekatul. 

2. Peningkatan konsentrasi maizena menyebabkan terjadinya 

peningkatan kadar air edible spoon berbasis tepung bekatul, 

yang berkisar antara 4,21-7,52%. 

3. Peningkatan konsentrasi maizena menyebabkan terjadinya 

penurunan aktivitas air edible spoon berbasis tepung bekatul, 

yang berkisar antara 0,453-0,804. 

4. Peningkatan konsentrasi maizena menyebabkan terjadinya 

penurunan daya rehidrasi edible spoon berbasis tepung 

bekatul selama 5 menit perendaman (12,79-27,79%); selama 

10 menit perendaman (20,79-34,04%); selama 15 menit 

perendaman (22,66-42,41%); selama 20 menit perendaman 

(25,19-51,28%); dan selama 25 menit perendaman (29,93-

65,34%). 

5. Peningkatan konsentrasi maizena menyebabkan terjadinya 

penurunan kekeruhan edible spoon berbasis tepung bekatul. 

Kekeruhan edible spoon pada suhu rendah (5-10ºC) 4,50-

11,21 NTU; suhu ruang (25-30ºC) 10,35-21,71 NTU; dan 

suhu tinggi (60-65ºC) 14,05-25,97 NTU. 

6. Peningkatan konsentrasi maizena menyebabkan terjadinya 

peningkatan tekstur (daya patah) edible spoon berbasis tepung 

bekatu, yang berkisar antara 2,641-7,865 N. 

 

5.2. Saran 

Pengembangan formulasi perlu dilakukan untuk menurunkan 

daya rehidrasi edible spoon pada 5 menit perendaman pertama dan 

menurunkan nilai kekeruhan edible spoon pada suhu tinggi sehingga 

dapat digunakan untuk mengonsumsi produk makanan yang berkuah 

panas dalam jangka waktu yang lama tanpa mempengaruhi rasa 

makanan yang dikonsumsi. 
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