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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi tepung milet proso dan terigu pada edible spoon 

berpengaruh terhadap kadar air, aktivitas air, tekstur, daya rehidrasi,  

dan warna. 

2. Proporsi tepung milet proso yang semakin rendah menghasilkan 

edible spoon dengan kadar air dan aktivitas air yang semakin tinggi 

yaitu 6,23-8,25% dan 0,348-0,427, serta tekstur (daya patah) dan 

daya rehidrasi yang semakin rendah yaitu sebesar 56,205-82,460 N 

dan 23,82-9,73%. 

3. Proporsi terigu yang semakin banyak akan meningkatkan nilai 

lightness (59,8-70,1) dan menurunkan nilai redness (13,8-4,5) dan 

yellowness (25,2-21,8). Nilai 
o
hue berkisar antara 56,0-78,3 dan 

chroma 22,3-27,3. 

4. Penggunaan edible spoon tidak berpengaruh nyata terhadap 

perubahan rasa kuah bakso. 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk kemasan yang sesuai 

untuk edible spoon dan pengembangan formulasi untuk menghasilkan 

edible spoon yang memiliki daya patah yang lebih tinggi. 
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