BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi maizena memberikan pengaruh nyata terhadap
sifat fisikokimia meliputi kadar air, daya rehidrasi, daya larut dan daya
patah, sedangkan pada warna tidak memberikan pengaruh yang nyata.
Peningkatan konsentrasi maizena menyebabkan terjadinya peningkatan
nilai kadar air dengan kisaran 7,24% hingga 8,67% dan nilai daya patah
dengan kisaran 4,133 N hingga 12,647 N.

Peningkatan konsentrasi maizena menyebabkan terjadinya penurunan
daya rehidrasi dengan kisaran 21,86% hingga 38,12% dan daya larut
pada suhu 5°C, 27°C dan 60°C dengan kisaran 211,50 menit hingga
302,00 menit pada suhu 5°C, 87,50 menit hingga 174,00 menit pada
suhu 27°C dan 17,50 menit hingga 25,50 menit pada suhu 60°C.

Edible spoon memiliki warna yang meliputi nilai lightness dengan
kisaran 84,49 hingga 86,24, nilai a* dengan kisaran 0,07 hingga 0,18,
nilai b* dengan kisaran 1,29 hingga 1,87, nilai chroma dengan kisaran
1,31 hingga 1,88 dan nilai hue dengan kisaran 84,99 hingga 87,90.
Perlakuan terbaik edible spoon yaitu pada edible spoon dengan
konsentrasi maizena 12%

5.2. Saran

Perlu dilakukan pengembangan formulasi agar edible spoon dapat

bertahan dalam air lebih lama dalam suhu yang tinggi dan perlu dilakukan

penelitian lebih lanjut agar dapat membentuk edible spoon dengan bentuk

sendok yang lebih baik.
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