BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesmpulan

1.

Biskuit balita yang disubstitus dengan tepung ganyong hasil
pregelatinisass pada tingkat 7%, 8% dan 9%, menghasilkan
karakteristik fisikokimia yaitu:

a. Dayaserap air biskuit balita secara nyata meningkat hingga tingkat
pregelatinisasi 8% (G2) lalu menurun pada tingkat pregelatinisasi
9% (G3), namun masih lebih tinggi daripada yang tidak
disubstitusi (GO).

b. Nilai cerna pati biskuit balita secara nyata meningkat hingga
tingkat pregelatinisas 8% (G2) kemudian menurun pada tingkat
pregelatinisasi 9% (G3), namun masih lebih tinggi daripada yang
tidak disubstitusi (GO).

Biskuit balita yang disubstitus dengan tepung ganyong hasil

pregelatinisasi pada tingkat 7%, 8% dan 9% maupun yang tanpa

substitusi menghasilkan hardness dan daya patah biskuit balita yang
tidak berbeda nyata.

Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah biskuit balita

dengan substitusi tepung ganyong hasil pregelatinisasi pada tingkat

8% (G2).

6.2. Saran

1.

Perlu dipelgari lebih lanjut struktur bagian dalam biskuit untuk
mengetahui interaksi senyawa-senyawa di dalam biskuit sehingga
menghasilkan karakteristik fisikokimia dan nilai cerna pati yang
berbeda
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2. Biskuit balita dengan substitusi tepung ganyong hasil pregelatinisasi
pada tingkat 8% (G2) dengan formula pada penelitian ini disarankan

untuk dikonsumsi oleh balita yang berumur 1 sampai 2 tahun.
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