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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi tapioka pada edible chopsticks kentang-terigu 

berpengaruh terhadap kadar air, aktivitas air (Aw), daya patah, daya 

rehidrasi, dan warna. 

2. Penambahan konsentrasi tapioka yang semakin tinggi meningkatkan 

kadar air yang berkisar antara 6,42-11,59%, aktivitas air (Aw) yang 

berkisar antara 0,422-0,483 dan daya patah yang berkisar antara 

56,211-103,283 N. 

3. Penambahan konsentrasi tapioka yang semakin tinggi menurunkan 

daya rehidrasi yang berkisar antara 2,20-4,83%. 

4. Penambahan konsentrasi tapioka yang semakin tinggi meningkatkan 

nilai lightness (59,0-78,5), yellowness (25,7-32,2), chroma (28,9-

33,6), dan °hue (62,9-74,0), namun menurunkan nilai redness (9,3-

13,1). 

5. Penggunaan edible chopsticks tidak berpengaruh terhadap perubahan 

rasa kuah bakso. 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan pengembangan formulasi edible chopsticks terutama 

menggunakan bahan pangan lokal jenis serealia atau umbi-umbian yang 

memiliki kadar amilosa tinggi agar didapatkan produk edible chopsticks 

yang kuat dan kokoh. Selain itu, perlu dilakukan penyempurnaan dan 

pengembangan bentuk edible chopsticks. 
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