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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1.    Kesimpulan  

1.  Perbedaan konsentrasi pada penambahan tapioka pada edible spoon 

berpengaruh terhadap kadar air, daya patah, daya rehidrasi, daya larut 

pada suhu 5, 27 dan 60oC, serta warna.  

2.  Penambahan tapioka yang semakin tinggi akan meningkatkan kadar 

air berkisar 6,93-13,88%, daya patah berkisar 4,272 - 12,9083N, daya 

larut pada suhu 5oC berkisar 237,84 – 321,23 menit, pada suhu 27oC 

berkisar 137,80 – 206,27 menit dan pada suhu 60oC berkisar18,4425 

– 36,8325 menit. 

3. Penambahan tapioka yang semakin tinggi akan menurunkan daya 

rehidrasi berkisar 18,76-36,16%, serta warna berkisar 79,74-95,92 

pada edible spoon. 

4.  Perlakuan terbaik edible spoon ditentukan berdasarkan metode uji 

pembobotan dan perlakuan terbaik dengan penambahan tapioka pada 

konsentrasi 8% yaitu dengan bobot 0,9286. 

5.2.    Saran  

Perlu dilakukan penelitian lain untuk memanfaatkan bahan lain seperti 

berbahan dasar tepung-tepungan yang dapat dikombinasikan dengan tapioka 

sehingga dapat memperbaiki bentuk seperti tidak terbentuk gelembung pada 

edible spoon. 
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