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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi tapioka dalam pembuatan edible spoon 

berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia yang meliputi kadar air, 

water activity (Aw), tekstur (daya patah), daya rehidrasi, dan warna. 

2. Konsentrasi tapioka yang semakin tinggi mengakibatkan peningkatan 

kadar air, penurunan Aw, peningkatan daya patah, dan penurunan daya 

rehidrasi. 

3. Edible spoon dengan perbedaan konsentrasi tapioka memiliki kadar air 

berkisar antara 6,46-8,91%, Aw berkisar antara 0,377-0,484, daya patah 

berkisar antara 14,2053-67,5233 N, daya rehidrasi berkisar antara 10,7-

13,54%, warna dengan lightness berkisar antara 65,2-68,2;redness 

berkisar antara 7,9-9,0;yellowness berkisar antara 30,2-40,0;chroma 

berkisar antara 31,22-41,00; dan ⁰hue berkisar antara 75,32-77,32⁰. 

4. Edible spoon tidak menyebabkan perubahan rasa dari kuah bakso. 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui tempat 

penyimpanan atau kemasan yang sesuai untuk edible spoon, sehingga mampu 

mempermudah pengemasan dan distribusi. Selain itu, perlu dilakukan 

pengembangan formulasi untuk menurunkan daya rehidrasi edible spoon dan 

menghasilkan daya patah yang lebih tinggi agar dapat memperpanjang umur 

simpan produk. 
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