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KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN:

1.

Pengaruh konsentrasi Na-metabisulfit memberikan pengaruh yang nyata pada
kadar air, derajat kehalusan, wama, residu sulfit, kadar pati, organoleptik
warna dan organoleptik aroma.

Pengaruh lama perendaman dalam larutan Na-metabisulfii memberikan
pengaruh yang nyata pada kadar air, derajat kehalusan, warns, residu sulfit,
kadar pati, dan organoleptik warna.

Interaksi anlara konsentrasi dan lama perendaman dalam larutan Na-
metabisulfit memberikan pengaruh nyata pada kadar air, warna, organoleptik

warna dan organoleptik aroma.

. Dari hasil organoleptik aroma, semakin tinggi dan semakin lama perendaman

dalam Na-metabisulfit maka aroma yang dihasilkan semakin tidak disukai
akibat bau ményengat Na-metabisulfit.

Konsentrasi dan lama perendaman dalam Na-metabisulfit tidak memberikan
pengaruh nyata pada analisa daya serap air.

Hasil kadar air berkisar antara kadar air dengan nilai berkisar 4,04%-5,84%,
derajat kehalusan dengan nilai berkisar 85,72%-92,4%, wama (Jightness)
dengan nilai berkisar 84,01-87,37, residu sulfit dengan nilai berkisar 4,9 ppm-
10,52 ppm, kadar pati dengan nilai berkisar antara 61,65-63,12% db, dan

organoleptik warna dan aroma.
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SARAN:

1. Tepung pisang ini dapat dimanfaatkan untuk pembuatan kue kering, mie
substitusi, cake, kue lapis, puding, dan roti.

2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk jenis pisang yang berbeda dengan
penggunaan konsentrasi Na-metabisulfit yang rendah sehingga dapat diterima

konsumen.
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