V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Semakin tinggi konsentrasi tapioka yang digunakan untuk
mensubstitusi tepung beras ketan pada garaetteok, maka cooking
yield (112,97-119,57%), lightness (57,95-65,18), yellowness
(6,31-10,32), chroma (20,35-53,31), hue (84,69-249,44),
springiness  (0,839-0,861),  cohesiveness  (0,889-0,913),
adhesiveness (-137,616 - -306,431), dan kadar air (46,47-53,40%)
menurun, sedangkan redness (0,11-0,58), hardness (89,64-
249,44), gumminess (81,55-222,50), dan chewiness (69,57-
190,13) meningkat.

Tingkat kesukaan warna garaetteok tepung beras ketan yang
disubstitusi dengan tapioka 20% paling disukai dan tidak berbeda
nyata dengan konsentrasi 30% dan 40%.

Tingkat kesukaan rasa garaetteok tepung beras ketan yang
disubstitusi dengan tapioka 60% paling disukai dan tidak berbeda
nyata dengan konsentrasi 40% dan 50%.

Tingkat kesukaan tekstur saat digigit garaetteok tepung beras
ketan yang disubstitusi dengan tapioka 40% paling disukai dan
tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 50% dan 60%.

Tingkat kesukaan tekstur saat dikunyah garaetteok tepung beras
ketan yang disubstitusi dengan tapioka 60% paling disukai dan
tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 40% dan 50%.

Substitusi garaetteok tepung beras ketan dengan tapioka konsentrasi
60% merupakan perlakuan terbaik.

5.2. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui masa

simpan garaetteok tepung beras ketan yang disubstitusi dengan
tapioka.

Pada penelitian yang telah dilakukan, garaetteok tepung beras ketan
yang disubstitusi tapioka dengan konsentrasi berbeda akan
menyebabkan tingkat kematangan yang berbeda, sehingga perlu
adanya pengendalian proses gelatinisasi seperti lama waktu proses

perebusan.
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