BAB IV
KESIMPULAN

Tepung sagu dapat digunakan sebagai salah satu bahan alternatif
pengganti tepung tapioka dalam upaya diversifikasi formula
produk wafer stick.

Tepung sagu memiliki indeks glikemik lebih rendah dibanding
tapioka, sehingga baik bagi penderita diabetes dan yang sedang
melakukan diet.

Substitus tepung sagu dengan persentase 20% menunjukkan
warha dan tekstur opak yang dihasilkan lebih baik dibandingkan
wafer stick yang menggunakan tapi oka dengan persentase 25%.
Semakin besar konsentras tepung sagu Yyang digunakan
menyebabkan warna opak wafer stick sagu yang dihasilkan lebih
gelap dan tekstur yang dihasilkan adalah keras, liat dan tidak
renyah.
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