BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1.

Penambahan konsentrasi pati jagung yang berbeda pada edible spoon
berpengaruh terhadap nilai kadar air, daya rehidrasi, daya larut, TA-
daya patah dan tidak memberikan pengaruh terhadap warna edible
spoon.

Penambahan konsentrasi pati jagung akan meningkatkan nilai kadar
air dengan kisaran 6,54% hingga 7,92% dan nilai TA-daya patah
dengan kisaran 1,211 N hingga 7,223N.

Penambahan konsentrasi pati jagung akan menurunkan nilai daya
rehidrasi dengan kisaran 46,177% hingga 24,427% dan daya larut
pada suhu 5°C 111,89 menit hingga 191,59 menit, pada suhu 27°C
36,6 menit hingga 91,62 menit dan pada suhu 60°C 9,88 menit hingga
38,57menit.

Warna edible spoon meliputi lightness dengan kisaran 82,6 hingga
80,9, nilai a* dengan kisaran 0,5 hingga 0,3, nilai b* dengan kisaran
5,7 hingga 7,7, nilai chroma dengan kisaran 4,1 hingga 7,9 dan nilai
hue dengan kisaran 86,089 hingga86,464.

Edible spoon dengan perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan
adalah edible spoon dengan perlakuan P6 ( 11% pati jagung) dengan
nilai bobot sebesar0,98.

5.2 Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut agar edible spoon dapat

bertahan lebih lama pada suhutinggi.
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