BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan jenis pati (tapioka dan maizena) memberikan pengaruh
nyata terhadap sifat fisikokimia (kadar air snack beef mentah)
namun tidak memberikan pengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia (kadar air dan crispness) snack beef matang.
Perbedaan konsentrasi pati yang tersarang dalam jenis pati
memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia (crispness)
namun tidak memberikan pengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia (kadar air) snack beef mentah dan matang.

Perbedaan jenis pati (tapioka dan maizena) dan konsentrasi pati
memberikan pengaruh nyata terhadap sifat organoleptik (tingkat
kesukaan terhadap tekstur dan warna) snack beef matang.

Snack beef yang paling disukai konsumen adalah snack beef
dengan penambahan maizena dengan konsentrasi 15% yang
memiliki kadar air saat mentah 11,51+0,40%; kadar air saat
matang 6,19+0,31%; crispness 1.013,4381+136,5853 g; serta
organoleptik kesukaan tekstur dan warna dengan nilai 5,78 dan
5,00.

6.2. Saran

1.

Penggunaan maizena dan tapioka pada konsentrasi hingga 15%
dapat menghasilkan snack beef yang kompak, renyah, dan mudah
patah sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang

snack beef dengan penambahan jenis pati berbeda.
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