V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi tepung beras ketan dan pati kentang P1-P6
berpengaruh nyata terhadap Cooking yield, warna, texture profile
analyzer (hardness, adhesiveness, cohesiveness, gumminess, dan
chewiness) kadar air dan sensoris (warna, rasa, tekstur saat
digigit, dan tekstur saat dikunyah) Garaetteok.

Perbedaan proporsi tepung beras ketan dan pati kentang P1-P6
cenderung menurunkan cooking yield (120,14% - 112,23%)
chroma  (6.55-12,81)  adhesiveness  (-201,28)-(-437,79)
cohesiveness (0,8251-0,7954) dan kadar air (49,19-52,34)
Perbedaan proporsi tepung beras ketan dan pati kentang P1-P6
cenderung meningkatkan lightness (66,55-69,78), Hue (85,75-
89,12), hardness (166,69-1029.03) Gumminess (137,05-816,01),
chewiness (118,48-747,43), dan springiness (0,84-0,91)
Perbedaan proporsi tepung beras ketan dan pati kentang P1-P6
berpengaruh nyata terhadap sifat sensoris yaitu warna (4,23-
6,33), rasa (3,60-5,53), tekstur saat digigit (3,07-5,63), dan
tekstur saat dikunyah (2,83-5,87)

Perlakuan P1 merupakan perlakuan yang paling banyak disukai
oleh panelis

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proses
pengeringan Garaetteok untuk meningkatkan masa simpan
Garaetteok berbahan dasar tepung beras ketan dan pati kentang.
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