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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi tepung beras hitam dan tapioka mempengaruhi 

tekstur bubble tepung beras hitam yang meliputi cooking yield, 

volume pengembangan, dan sineresis. 

2. Penambahan tapioka dengan konsentrasi yang lebih besar 

meningkatkan meningkatkan persen cooking yield (118,96-139,55%) 

dan volume pengembangan (4,18-6,23%), namun menurunkan persen 

sineresis (sineresis 24 jam: 11,02-21,02%, sineresis 48 jam: 19,82-

30,66%, dan sineresis 72 jam: 20,24-29,86%) pada suhu 9-10℃.   

3. Berdasarkan hasil survei dengan melibatkan responden perempuan 

sebanyak 71% dan responden laki-laki sebanyak 29% dengan 

golongan usia 16-21 tahun sebanyak 50%, 21-30 tahun sebanyak 

23,9%, dan > 30 tahun sebanyak 26,1%. Sebanyak 51,4% responden 

telah menempuh pendidikan Sekolah Menengah Atas (SMA) dan 

sebanyak 48,6% responden telah menempuh pendidikan S1 (Sarjana).  

Sebanyak 88,4% responden mengetahui bahwa tapioka merupakan 

bahan baku pembuatan bubble. Responden yang memiliki ketertarikan 

terhadap produk pangan yang mengandung serat sebanyak 94,2% dan 

yang menyatakan tertarik untuk mengkonsumsi bubble yang terbuat 

dari tepung beras hitam sebanyak 84,1%. 

1.2. Saran 

Penelitian ini dilakukan pada kondisi yang terbatas dikarenakan 

adanya pandemik Covid-19, sehingga saran penulis yaitu agar dapat 

dilakukan penambahan bahan ke dalam formulasi bubble tepung beras 

hitam untuk meningkatkan flavor dan perlu dilakukannya uji organoleptik 
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untuk menentukan tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk bubble 

tepung beras hitam. Serta perlu dilakukan survei dengan responden yang 

lebih beragam baik dari aspek jenis kelamin, usia, dan tingkat pendidikan 

sebagai pertimbangan target konsumen. 
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