Bab VI

Kesimpulan dan Saran

1. Kesimpulan
Kombinasi tapioka-kacang hijaﬁ pada pembuatan flake
dapat meningkatkan nilai gizi produk.

Perbedaan proporsi tapioka~kacang hijau mempengaruhi

kadar air, kandungan protein, daya rehidrasi, daya
patah, intensitas warna dan uji sensoris terhadap
rasa, tekstur dan warna produk flake.

Berdasarkan uji sensoris, proporsi T70:K30 memberikan

nilai kesukaan terhadap rasa, tekstur dan warna

produk yang paling tinggi.

Berdasarkan perhitungan bobot nilai maka diperoleh

Perlakuan Parameter Total
Kadar | Kadar | Tingkat { Rasa | Tekstur | Warmna
Air | Protein | Rehidrasi
T70:K30 15.0 4.92 10.0 7.24 8.04 7.53 | 52.54
T60:K40 14.4 6.6 9.58 7.52 7.13 6.27 | 515
T50:K50 13.8 8.32 9.04 7.53 5.06 5.81 | 49.56
T40:K60 12.3 10.0 8.5 5.74 3.82 3.78 |44.14
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6. 2. Saran

Disarankan perlunya dilakukan penelitian
lanjutan untuk mengkaji penggunaan jenis kacang-kacangan
vang lain dan produk hewani seperti campuran kedele atau
kacang tanah dan ikan sehingga diperoleh produk dengan
nilai gizi vyang lebih lengkap dan dapat diterima oleh

konsumen.
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