VI. KESIHPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Jenis tepung kecambah dan proporsi gari-tepung
kecambah memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap
kenampekan (warna), kadar protein, kadar lemak, kadar abu,
kadar serat kasar dan kadar gula reduksi makanan bayi
berbasis gari. Dari hasil penelitian juga diketahui ada
interaksi antara jenis tepung kecambah dan proporsi gari-
tepung kecambah terhadap kenampakan, kadar protein, kadar
iemak, kadar abu, kadar serat kasar dan kadar gula reduksi.

Berdasarkan penilaian organoleptik terhadap kenampakan
(warna), makanan bayil yang paling disukai oleh konsumen
adalah makanan bayi dengan kombinasi perlakuan Al1B1
(penambahan tepung kecambah kacang hijau dengan proporsi
gari:tepung kecambah 80:10). Sedangkan menurut analisa
kimia dipercleh bahwa kombinasi perlakuan A2B3 (penambahan
tepung kecambah kacang kedelai dengan proporsi gari:tepung
kecambah sebesar 70:30) menghasilkan makanan bayi dengan
mutua terbaik. Makanan baik dengan kombinasi perlakuén
tersebut mempunyai kadar protein 15,83%, kadar lemak 7,01%,
kadar abu 2,84%, kadar serat kas,ar 2,80% dan kadar gula

reduksi 2,82 mg/100 ml.
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6.2. Saran

1.

Makanan bayi berbasis gari dengan penambahan tepung
kecambah kacang-kacangan ye-ng dihasilkan masih mempunyai
kekurangan antara lain kadar protein yang masih
rendzh sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenal cara pengsclahannva.

Perlue dilakukan penelitian mendgenai mikroba patogen pada
produk makanan bayi.

Perlu dilakukan penelitian mengenal senyawa antigizi

(asam fitat) dalam makanan bayi yang dihasilkan.
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