BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Faktor kondisi pati garut (non-gelatinisasi—tergelatinisasi)
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air snack beef mentah
dan tekstur, tetapi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar
air snack beef matang.

Faktor konsentrasi larutan induk pati garut yang tersarang dalam
kondisi pati garut (non-gelatinisasi—tergelatinisasi) memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar air snack beef mentah dan tekstur,
tetapi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air snack
beef matang.

Kondisi pati garut (non-gelatinisasi—tergelatinisasi) serta konsentrasi
larutan induk pati garut tidak memberikan pengaruh nyata terhadap
nilai organoleptik tekstur saat digigit dan warna snack beef.

Snack beef yang memiliki nilai tertinggi dari hasil uji pembobotan
adalah snack beef dengan perlakuan Bgyo (pati garut dalam kondisi
tergelatinisasi dengan konsentrasi penambahan pati sebesar 10%)
dengan bobot 0,6594. Snack beef dengan perlakuan Bg;o memiliki
nilai pengujian organoletik terhadap tekstur sebesar 5,5863; nilai
pengujian organoletik terhadap warna sebesar 5,0988; nilai kadar air
snack beef mentah sebesar 12,78 + 0,46%; nilai kadar air setelah
digoreng sebesar 6,96 * 0,62%; dan nilai pengujian
tekstur(crispness) sebesar 956,1544 + 89,7455 g.

. Saran

Perlu adanya perbaikan formulasi dengan penambahan bumbu pada
snack beef agar penerimaan konsumen secara organoleptik menjadi
lebih baik.
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