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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi tapioka memberikan pengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisikokimia edible spoon berbasis tepung 

bekatul meliputi: kadar air, Aktivitas air, daya patah, daya 

rehidrasi dan tingkat kekeruhan. 

2. Semakin tinggi penambahan konsentrasi tapioka  pada edible 

spoon  berbasis tepung bekatul mengakibatkan peningkatan rerata 

kadar air dengan nilai berkisar 7,74-11,57%. 

3. Semakin tinggi penambahan konsentrasi tapioka pada edible 

spoon  berbasis tepung bekatul mengakibatkan penurunan Aw 

dengan rerata berkisar 0,438-0,785. 

4. Semakin tinggi penambahan konsentrasi tapioka pada edible 

spoon  berbasis tepung bekatul mengakibatkan penurunan daya 

rehidrasi dengan rerata berkisar 15,24-27,31% selama 

perendaman 5 menit, 24,32-34,97% selama perendaman 10 

menit, 29,77-42,20% selama perendaman 15 menit, 30,6-55,09% 

selama perendaman 20 menit, 34,64-60,37% selama perendaman 

25 menit dalam konsentrasi penambahan tapioka yang sama. 

5. Semakin tinggi penambahan konsentrasi tapioka pada edible 

spoon  berbasis tepung bekatul mengakibatkan penurunan tingkat 

kekeruhan dengan suhu rendah memiliki nilai rerata berkisar 

10,83-17,13 NTU, suhu ruang berkisar 8,71-19,04 NTU, dan 

suhu tinggi berkisar 20,75-33.03 NTU. 

6. Semakin tinggi penambahan konsentrasi tapioka pada edible 

spoon  berbasis tepung bekatul mengakibatkan peningkatan daya 

patah dengan rerata berkisar 2,223-5,004N. 

 

5.2. Saran 

 Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai formulassi 

edible spoon berbasis tepung bekatul untuk meningkatkan penerimaan 

konsumen terhadap produk. 
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