
6.1 KESIMPULAN 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

4-1 

1. Perbedaan proporsi substitusi tapioka pada pembuatan dodol tepung beras ketan 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata (a. 5%} terhadap Aw. kadar air, 

kekenyalan, kohesifitas. kadar gula reduksi, kadar pari dan uji organoleptik baik 

rasa dan kekenyalan, · 

2. Proporsi substitusi tapioka 300/o merupakan proporsi substitusi tapioka terbaik 

dengan Aw sebesar 0.78%, kadar air 23.18%, kekenyalan 0.46N/min, kohesifitas 

0.64N/min, kadar gula reduksi 14.93% dan kadar pari 57.45%. Basil uji 

organoleptik terhadap rasa dan kekenyalan menunjukkan basil yang tidak berbeda 

nyata terhadap produk tanpa substitusi tapioka. 

6.2 SARAN 

Berdasarkan basil uji organoleptik yang menunjukkan substitusi tapioka 

sebesar 30% terhadap tepung beras ketan memberikan produk yang tidak berbeda 

nyata dengan produk tanpa substitusi, maka perlu dilakukan pengujian selanjutnya 

tentang pengaruh substitusi terhadap masa simpan dodoL 
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