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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil eksperimen selama tiga kali dengan komposisi 

jamur tiram 100%, 50%, dan 70% didapatkan hasil bahwa kompisisi steak 

jamur tiram dengan perbandingan jamur tiram 70% dan gluten 30% 

mendapat hasil terbaik berdasarkan pendapat dari expert dan uji 

organoleptik oleh expert. Hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa jamur 

tiram dapat dijadikan sebagai bahan baku pembuatan steak dengan 

perbandingan yang lebih besar dari tepung terigu berdasarkan aspek rasa, 

warna, tekstur, aroma, dan penampilan. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil eksperimen dan kesimpulan diatas, makan peneliti 

memberikan saran. Bagi yang ingin melanjutkan dan mengembangkan 

penelitian ini. 

1. Jamur tiram lebih baik di rendam terlebih dahulu kurang lebih satu 

jam. 

2. Jamur tiram di rebus lalu di tiriskan dan di peras menggunakkan 

perasan saringan lobang kecil sehingga air benar-benar kering.  
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3. Tekastur pada steak jamur tiram lembut dan supaya berkenyal 

ditambah dengan jamur kuping agar tekstur adonan lebih baik. 

4. Dapat ditambahkan dengan sauce atau ingridiens lainya supaya lebih 

menarik dan sesuai dengan kebutuhan pembuat, sauce juga akan 

memperngaruhi variasi rasa dari steak jamur tiram. 
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