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BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Perlakuan konsentrasi memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar 

pati, derajat kehalusan, lightness, redness, yellowness, salinitas, uji 

organoleptik warna dan aroma. 

2. Perlakuan lama perendaman memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, 

kadar pati, derajat kehalusan, lightness, redness, yellowness, salinitas, uji 

organoleptik warna dan aroma. 

3. Interaksi antara konsentrasi dan lama perendaman memberikan pengaruh 

nyata terhadap kadar air, kadar pati, derajat kehalusan, lightness, salinitas, dan 

uji organoleptik aroma, sedangkan pada redness, yellowness dan uji 

organoleptik warna tidak memberikan pengaruh nyata. 

4. Hasil penenlitian terhadap kadar air berkisar antara 4,34%-6,73%, kadar pati 

57,76%-65,03%, derajat kehalusan 92,31 o/o-96,81 %, lightness 87,03-88,56, 

redness -1,19-(-0,62), yellowness 10,23-11,34, salinitas 0,6o/o-0,8%, UJI 

organoleptik warna 3,42-5,90 dan uji organoleptik aroma 3,56-5,66. 

6.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut penggunaan tepung ptsang untuk 

pengolaltan menjadi produk-produk makanan seperti roti, cake, kue kering, 

makanan bayi, puding,rnie, dan kue lapis. 
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