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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Lama perendaman biji durian dalam larutan air kapur (Ca(OH)2) 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia tepung biji durian 

yaitu pH, kadar air, aw, viskositas dan warna. 

2. Lama perendaman menurunkan kadar air (9,24-12,45%), aw (0,563-

0,709) dan meningkatkan pH (5,64-7,00), viskositas (cP 429-1006). 

3. Tepung biji durian memiliki lightness 94,40-98,575., redness 1,95-

2,375., yellowness 9,55-11,125., chroma  9,751-11,478 dan ohue 

77,381-78,920. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui aplikasi 

tepung biji durian terhadap produk pangan sebagai thickening agent. 
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