BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

l.

(O8]

Tingkat subtitusi tape pisang kepok yang berbeda memberikan perbedaan
yang nyata pada kadar gula reduksi, kadar pati, kadar air, derajat keasaman,
tekstur dan warna brem padat.

Berdasarkan pembobotan pati 35%, gula reduksi 25%, pH 20%, kadar
air 10%, dan tekstur 10%, maka brem padat dengan tingkat subtitusi tape
pisang sebesar 10% dapat dikatakan mempunyai kualitas terbaik.

Brem padat dengan tingkat subtitusi tape pisang sebesar 10% mempunyai
kadar gula reduksi dan kadar air paiing tinggi, yaitu sebesar 12,62% dan
34,30%, tekstur paling keras (0,20 mm), serta warna jingga paling muda,
tetapi mempunyal kadar pati dan derajat keasaman paling rendah, vyaitu
sebesar 3,99% dan 4,25,

Rasa dan daya patah brem padat yang paling disukai oleh panelis adalah brem
dengan tingkat subtitusi tape pisang 50%, yaitu pada skala 6,72 dan 7,29
Brem padat dengan tingkat subtitusi tape pisang sebesar 40% mempunyai sifat
kelarutan di mulut yang paling disukai oleh panelis (6,03). Untuk warna brem,
panelis paling menyuka: brem dengan tingkat subtitusi tape pisang 30%, yaitu

pada skala 7,60.
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6.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang batas tertinggi kandungan

amilopektin untuk dapat menghasilkan brem padat.
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