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V. PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan  hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penambahan 

tepung sagu sampai konsentrasi 30 g dapat menggantikan tepung beras sebagai 

bahan pengikat pada pembuatan rendang telur dilihat dari kandungan protein, 

kadar air, kandungan lemak, bilangan asam dan asam lemak bebas.  

 

5.2. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian disarankan: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui daya simpan 

rendang telur menggunakan tepung sagu yang disimpan pada suhu kamar. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui mutu 

organoleptik dan mutu fisik rendang telur dengan menggunakan tepung 

sagu. 

 

 

 


