VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan :

1. Jenis dan konsentrasi bahan pencampur yang berbeda
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar pati,
kadar gula reduksi, rendemen, total padatan terlarut,
pH, tingkat rehidrasi, densitas kamba dan penilaian
organoleptik yang meliputi rasa dan warna.

2. Tepung pisang matang dengan bahan pencampur tapiocka 5 X;
memberikan hasil yang terbaik, dengan kadar pati 58,51%;
kadar gula reduksi 34,46% ; rendemen 13,5884X ; total
padatan terlarut 46,00 ¥ Brix, pH 5,19; tingkat rehi-
drasi 756,14 %; densitas kamba 0,6748 g/ml, uji perbe-
daan warna 3,1; uli kesukaan rasa 3,5 ; uji kesuka-
an warna 3,7 (dengan kisaran nilai antara 1 - 5 ).

6.2. Saran

Penelitian tentang tepung pisang matang ini dapat

diteliti 1lebih lanjut yaitu tentang penggunaan varietas

pPisang yang lain, Juga pengaturan suhu dan lama pengeringan

yvang optimal, untuk mengetahui pengaruhnya

fisis, khemis dan sensoris tepung pisang matang

hasilkan.
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