BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Penambahan maltodekstrin berpengaruh terhadap sifat fisikokimia
granula bubuk bandeng yaitu kadar air, aktivitas air, warna dan
kelarutan

2. Penambahan konsentrasi maltodekstrin pada granula bubuk bandeng

menurunkan kadar air (6,24%-7,77%), aktivitas air (0,4879-0,5654),
kelarutan (13 NTU-22,4 NTU)
5.2. Saran

Perlu dilakukan pengujian organoleptik untuk mengetahui tingkat
kesukaan granula bubuk bandeng
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