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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi tepung kacang hijau dan tapioka 

mempengaruhi tekstur bubble tepung kacang hijau yang meliputi 

cooking yield, pengembangan volume, tekstur (hardness, 

chewiness, gumminess) dan warna. 

2. Proporsi tepung kacang hijau yang lebih besar meningkatkan 

persen cooking yield (145,09% - 154,76%) dan pengembangan 

volume (19,30% – 26,58%), serta menurunkan nilai tekstur  

(hardness (1102,0150 – 4281,4633 g), chewiness (253,1623 – 

1608,9027), gumminess (253,1623 – 1608,9027)) dan warna  

(lightness (35,6 – 42,9) dan hue (55,1 - 69,3).  

3. Proporsi tepung kacang hijau : tapioka menghasilkan persamaan 

regresi cooking yield yaitu y = 0,242x + 133,4 dan nilai R2 = 0,983; 

persamaan regresi pengembangan volume yaitu y = 18,21x + 10,78 

dengan nilai R2 = 0,964; persamaan regresi hardness yaitu y = -

82,03x + 8275 dengan nilai R2 = 0,977; persamaan regresi 

chewiness yaitu y = -34,61 + 3256 dengan nilai R2 = 0,95; 

persamaan regresi gumminess y = -39,50 + 4195 dengan nilai R2 = 

0,987. 

5.2. Saran 

Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut untuk pengujian 

organoleptik bubble sehingga dapat diketahui bagaimana penerimaan 

konsumen terhadap bubble tepung kacang hijau dan juga dilakukan 

pengujian untuk beberapa proporsi tepung kacang hijau : tapioka lain seperti 

40:60; 30:70; 20:80 dan 10:90. 
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