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V. KESIMPULAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Peningkatan proporsi maizena dan tepung beras ketan 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia (Cooking 

yield, warna, tekstur, dan kadar air) Garaetteok. 

Peningkatan proporsi maizena menyebabkan penurunan 

Cooking yield (117,2%-120,1), hue (87,8°-89,6°), 

Adhesiveness (-43,849 hingga -270,508), cohesiveness 

(0,828- 0,917), dan kadar air (49,84% - 52,14%). Lightness 

(64,8-68,1), Chroma (12,6-14,5), Hardness (55,965-

324,756), springiness (0,853-0,904), Gumminess (69,788-

233,229), dan Chewiness (59,643-210,411) semakin 

meningkat dengan bertambahnya proporsi maizena yang 

ditambahkan. 

2. Peningkatan proporsi maizena dan tepung beras ketan 

berpengaruh nyata terhadap sifat sensori yaitu tingkat 

kesukaan terhadap warna (4,1-4,833), rasa (3,767- 4,6), 

tekstur saat digigit (3,7- 4,53), dan tekstur saat dikunyah 

(3,967 -4,8) Garaetteok.   

3.  Proporsi maizena dan tepung beras ketan yang 

menghasilkan Garaetteok terbaik adalah proporsi 40:60 

atau perlakuan P4. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh 

lama perebusan terhadap kualitas Garaetteok maizena dan tepung 

beras ketan. 
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