
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Variasi proporsi jumlah filtrat tape ketela pohon terhadap filtrat tape beras 

ketan mempengaruhi sifat fisikokimia dan organoleptik brem padat. 

2. Brem padat dengan tingkat substitusi filtrat tape ketela pohon sebesar 45% 

memiliki kadar air, kadar gula reduksi dan pH tertinggi, yaitu sebesar 26.69%, 

63.12% dan 5.14, tetapi mempunyai daya patah, kadar pati dan total asam 

yang terendah yaitu sebesar 0.23 mm/gr/detik, 7.31% dan 0.53%. 

3. Rasa dan daya larut brem padat yang paling disukai pane lis adalah brem padat 

dengan tingkat substitusi filtrat tape ketela pohon sebesar 45%, yaitu pada 

skala 9.07 dan 9.33. 

4. Batas tingkat substitusi filtrat tape ketela pohon berdasarkan rasa dan daya 

larut brem padat yang masih dapat diterima oleh panelis adalah brem padat 

dengan tingkat substitusi sampai dengan 50%. 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian mengenai bahan sumber berpati lain yang dapat 

digunakan sebagai bahan pensubstitusi filtrat tape beras ketan untuk menghasilkan 

brem padat. 
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