Vi. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Pengaruh cara blanching memberikan pengaruh yang
sangat nyata pada kesukaan warna, bau, rasa, kadar
air, kadar 1lemak, residu sulfit, koefisien rehidrasi
dan rendemen.

Pengaruh perendaman natrium metabisulfit memberikan
pengaruh yang sangat nyata pada kesukaan warna,
bau, rasa, kadar air, kadar 1lemak, residu sulfit,
koefisien rehidrasi dan rendemen.

Terdapat interaksi pengaruh cara blanching dan
perendaman natrium metabisulfit pada kesukaan warna,
bau, kadar air, residu sulfit dan koefisien rehidrasi.
Tepung kelapa vyang terbaik diperoleh pada cara
blanching wuap panas dengan perendaman konsentrasi
natrium metabisulfit sebesar 100 ppm dengan kadar air
3,39 % , kadar lemak 70,78 % , residu sulfit 9,77 ppm,
koefisien rehidrasi 1,84% dan rendemen 47,87 % , warna

suka, rasa dan bau netral.
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6.2. Saran

Untuk pembuatan tepung kelapa yang baik perlu
dilakukan blanching uap panas dengan konsentrasi
perendaman natrium metabisulfit sebesar 100 ppm. Tetapi
masih ada masalah lain misalnya ketengikan, oleh karena
itu perlu dilakukan penelitian 1lebih lanjut mengenal
faktcr-fakter penyebab ketengikan, pengujian - pengujian

ketengikan dan pengemasan yang baik.
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