BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

10.

PT. X Surabaya berdiri pada tahun 1978 dan didirikan di Jalan R
No. 7-9 Surabaya.

Bahan baku dan bahan pembantu yang digunakan sesuai dengan
standar yang telah ditetapkan.

Bahan pengemas yang digunakan oleh PT. X Surabaya adalah
plastik, aluminium foil, kaleng dan karton.

PT. X Surabaya menyimpan bahan baku, bahan pembantu, dan
produk jadi dengan sistem FIFO.

Pengawasan mutu dilakukan pada bahan baku dan bahan
pembantu, proses produksi hingga produk akhir yang dihasilkan.
Pemanfaatan tepung kacang merah sebagai bahan substitusi
dalam pembuatan wafer dapat menggunakan konsentrasi yang
cukup tinggi, karena rasa dan aroma kacang merah masih dapat
diterima konsumen meskipun dalam jumlah besar.

Konsentrasi terbaik dalam pembuatan wafer dengan substitusi
tepung kacang hijau sebanyak 5%.

Pensubstitusian tepung kacang kedelai yang dapat digunakan
dalam pembuatan wafer adalah sebesar 20%.

Tepung tempe kacang komak berpotensi untuk diolah menjadi
wafer.

Tepung ubi jalar dapat digunakan sebagai bahan substitusi
parsial tepung terigu dalam pembuatan opak wafer dengan

penggunaan konsentrasi yang kecil.
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11. Untuk pembuatan opak wafer diperkirakan dapat menggunakan
tepung kentang dari varietas K Kanchan yang diharapkan tidak
menyebabkan opak wafer yang dihasilkan terlalu keras.

13.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih mendalam untuk mengetahui
pengaruh substitusi tepung legumes dan tepung umbi-umbian dalam

pembuatan wafer.
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