PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:

1. Tepung gaplek dengan substitusi tepung komposit kedelai dan daun kelor
berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik fisik pada daya rehidrasi
tiwul instan dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu sebesar 96,14% pada
perlakuan Aq (100% Tepung Gaplek).

2. Tepung gaplek dengan substitusi tepung komposit kedelai dan daun kelor
berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik kimia pada kadar amilosa,
kadar protein terlarut, aktivitas antioksidan tiwul instan dan tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air tiwul instan. Nilai rata-rata tertinggi
yaitu kadar amilosa 19,99% pada perlakuan Aq (100% Tepung Gaplek), kadar
protein terlarut 17,95% pada perlakuan A; (60% Tepung Gaplek, 35%
Tepung Kedelai dan 5% Tepung Daun Kelor), aktivitas antioksidan 38,8%
pada perlakuan A4 (60% Tepung Gaplek, 25% Tepung Kedelai dan 15%
Tepung Daun Kelor), dan kadar air 7,757% pada perlakuan A (100% Tepung
Gaplek).

3. Tepung gaplek dengan substitusi tepung komposit kedelai dan daun kelor
berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik organoleptik tekstur dan
bentuk tiwul instan. Nilai rata-rata rangking yang paling disukai yaitu tekstur

1,4 dan bentuk 1,0 pada perlakuan Ao (100% Tepung Gaplek).
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5.2 Saran
Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah:
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penilaian organoleptik pada
rasa tiwul instan.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai standarisasi dan spesifikasi
panelis ahli dalam penilaian organoleptik.
3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut menggunakan variasi metode

pengeringan pada tiwul instan
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