BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Penambahan tapioka berpengaruh terhadap sifat fisikokimia tepung jamur
tiram yaitu kadar air dan Aw.

2. Peningkatan konsentrasi tapioka pada tepung jamur tiram menurunkan
kadar air (5,84-2,65%), Aw (0,506-0,145), protein (13-7,93%) dan serat
kasar (9,57-4,95%).

3. Nilai lightness tepung jamur tiram berkisar pada 64,26-74,70 sedangkan
nilai hue berkisar antara 76,50-83,74

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui umur

simpan tepung jamur tiram.
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