BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Perbedan proporsi tepung ketan hitam dan tapioka
mempengaruhi sifat fisikokimia bubble yang meliputih
cooking yield, pengembangan volume, tekstur (hardness,
chewiness, gumminess), dan warna.

2. Proporsi tepung ketan hitam yang lebih besar meningkatkan
nilai cooking yield (107,54% - 137,63%), pengembangan
volume (10,49% - 19,18%) dan warna (lightness (39,6 —
30,82), serta menurunkan nilai tekstur (hardness (2002,704 —
721,93 @), gumminess (902,8497 — 388,1997), chewiness
(284,9637 — 138,909)).

3. Faktor perbedaan proporsi tepung ketan hitam : tapioka dan
cooking yield menunjukkan hubungan regresi linier dengan
besar hubungan 94,01% dan korelasi sangat kuat. Semakin
besar proporsi tepung ketan hitam akan meningkatkan
cooking yield. Perbedaan proporsi tepung ketan hitam :
tapioka dan pengembangan volume menunjukkan hubungan
regresi linier dengan besar hubungan 93,26% dan korelasi
sangat kuat. Semakin besar proporsi tepung ketan hitam akan
meningkatkan pengembangan volume. Perbedaan proporsi
tepung ketan hitam : tapioka dan hardness menunjukkan

hubungan regresi linier dengan besar hubungan 99,01% dan
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korelasi sangat kuat, perbedaan proporsi tepung ketan hitam

. tapioka dan gumminess menunjukkan hubungan regresi
linier dengan besar hubungan 94,75% dan korelasi sangat
kuat, perbedaan proporsi tepung ketan hitam : tapioka dan
chewiness menunjukkan hubungan regresi linier dengan
besar hubungan 92,94% dan korelasi sangat kuat. Semakin
besar proporsi tepung ketan hitam akan menurunkan nilai

hardness, gumminess, dan chewiness.

5.2. Saran

Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk menentukan
proporsi tepung ketan hitam dan tapioka yang tepat terhadap sifat
organoleptik dan tingkat kesukaan konsumen terhadap bubble tepung

ketan hitam.
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