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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Garaetteok menggunakan tepung beras ketan dan tapioka 

lebih diterima oleh masyarakat dari segi tekstur (kekenyalan 

saat digigit, kekenyalan saat dikunyah, kelengketan saat 

digigit, kekerasan saat digigit, kekerasan saat dikunyah), 

garaetteok perlakuan tepung beras ketan dan maizena lebih 

diterima oleh masyarakat dari segi kenampakan fisik 

(kenampakan luar, ukuran, dan warna), sedangkan 

garaetteok perlakuan tepung beras ketan dan pati kentang 

kurang diterima oleh masyarakat apabila dibandingkan 

dengan perlakuan lain. 

2. Kecamatan dan jenis kelamin memberikan pengaruh 

terhadap penilaian panelis terhadap sifat sensoris 

garaetteok. 

3. Tingkat pendidikan dan usia kurang memberikan pengaruh 

terhadap penilaian panelis terhadap sifat sensoris 

garaetteok. 

4. Wawasan dan tingkat ketertarikan masyarakat untuk 

mencoba hal baru mempengaruhi penilaian panelis terhadap 

sifat sensoris garaetteok. 

5. Semakin dekat tempat tinggal panelis terhadap pusat 

Kabupaten Situbondo dapat meningkatkan wawasan 

masyarakat terhadap garaetteok atau tteokbokki. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk penambahan 

bahan lain atau kombinasi formulasi lain untuk memperbaiki warna 

dan rasa garaetteok berbahan dasar tepung beras ketan dan tapioka, 

serta pengujian lebih lanjut untuk mengetahui sifat kimia garaetteok 

dengan tujuan untuk mengetahui cara penyimpanan garaetteok. 
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