VL.  KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut :

1.

Perlakuan proporsi tepung sukun dan tepung maizena yang berbeda memberi
pengaruh yang nyata terhadap Aw, kekerasan, intensitas wamna, kadar gula
reduksi, dan kadar pati dari biskuit serta organoleptik terhadap kesukaan
warna , rasa dan teksturnya.

Proporsi tepung maizena yang mempunyai kadar pati yang tinggi
menyebabkan kandungan kadar pati dapat menurunkan Aw, kadar gula
reduksi, serta tekstur yang semakin keras.

Pada uji kesukaan warna, rasa dan tekstur biskuit sukun diperoleh proporsi
tepung sukun dan tepung maizena pada perlakuan T1 (tepung terigu 100%), T6
(tepung sukun 50% : tepung maizena 50%), T7 (tepung sukun 40% : tepung
maizena 60%) dan T8 (tepung sukun 30% : tepung m;izena 70%) mefupakan
produk yang disukai, baik kesukaan terhadap warna, rasa maupun tekstur
dapat diterima oleh )panelis dengan tingkat kesukaan yang tidak berbeda

dengan T1 (pembanding) berdasarkan uji statistik.
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Semakin tinggi proporsi tepung maizena (sampai dengan perbandingan tepung
sukun 30% : tepung maizena 70%) diperoleh _hasil kadr pati yang tinggi, Aw
rendah, gula reduksi rendah, tekstur semakin renyah, dan tingkat kesukaan

panelis terhadap rasa, wamna dan tekstur semakin tinggi.

Saran
Perlu dilakukan penelitian stabilitas mutu selama penyimpanan pada biskuit

sukun untuk jangka waktu yang relatif lama.
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