BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Perbedaan proporsi tepung beras merah dan tapioka mempengaruhi
karakteristik fisik bubble tepung beras merah yang meliputi
cooking yield, pengembangan volume, dan sineresis.

2. Proporsi tapioka yang lebih besar meningkatkan persen cooking
yield (112,47%-155,61%) dan pengembangan volume (7,95%-
18,31%), serta menurunkan persen sineresis, tetapi semakin lama
penyimpanan meningkatkan sineresis (sineresis pada jam ke-24
sebesar 6,47-10,72%, sineresis pada jam ke-48 sebesar 8,49-
14,49%, dan sineresis pada jam ke-72 sebesar 10,02%-16,71%).

3. Berdasarkan hasil survei profil responden, sebanyak 83% adalah
perempuan dan 17% adalah laki-laki, 96% berumur 17-25 tahun
dan sebanyak 4% berumur 26-35 tahun. Sebanyak 75% responden
telah menempuh pendidikan terakhir yaitu Sekolah Menengah Atas
(SMA), kemudian sebanyak 23% responden telah menempuh
pendidikan Sl(sarjana) dan 2% lainnya berada pada jenjang S2
(magister), 93% mengetahui bahwa tapioka merupakan bahan baku
bubble, 100% responden menyatakan warna bubble pada
umumnya adalah hitam, sebanyak 40% responden menginginkan
bubble karena rasanya yang enak. Responden yang menyatakan
suka pada bubble sebesar 87%, dan 100% responden belum pernah
dan tertarik untuk mengkonsumsi bubble yang terbuat dari tepung

beras merah.
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5.2. Saran

Penelitian ini dilakukan pada kondisi yang terbatas dikarenakan adanya
pandemi COVID-19. Penulis menyarakan penelitian ini dapat dilakukan uji
organoleptik untuk menentukan tingkat kesukaan masyarakat terhadap
produk bubble tepung beras merah. Metode survei yang dilakukan juga
perlu menyajikan produk bubble tersebut kepada responden. Penulis juga
mengharapkan adanya tambahan bahan lain selain tapioka untuk
memperbaiki tekstur bubble tepung beras merah serta adanya penggunaan
alat pencetak bubble.
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