5.1

5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1.

Berdasarkan pengujian sifat fisikokimia dan organoleptik tepung
udang rebon tergranulasi, penambahan konsentrasi maltodekstrin
pada tepung udang rebon menghasilkan perbedaan nyata pada
parameter kadar air, aktivitas air, total padatan terlarut,
organoleptik rasa dan organoleptik warna.

Penambahan konsentrasi maltodekstrin pada tepung udang rebon
menghasilkan kadar air berkisar antara 5,61-10,15%; Aw berkisar
antara 0,22-0,43; TPT berkisar antara 1,95-2,6% Brix, dan warna
cokelat muda. Penambahan konsentrasi maltodekstrin pada
tepung udang rebon juga menghasilkan nilai organoleptik rasa,
warna dan aroma “agak tidak suka” hingga “netral”.

Perlakuan terbaik dari pengujian organoleptik tepung udang
rebon tergranulasi adalah konsentrasi 7,5% dengan luasan area
segitiga pada grafik spiderweb sebesar 20,8442 cm?; kadar air
sebesar 8,06%; Aw sebesar 0,3921; TPT sebesar 2,05% brix;
Lightness sebesar 64,4125; Chroma sebesar 15,1125; dan hue
sebesar 69,0000.

Saran

Produk tepung udang rebon yang digranulasi dengan maltodekstrin

pada konsentrasi 2,5-15% memiliki sifat organoleptik yang

cenderung kurang disukai, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih

lanjut dan disarankan menggunakan campuran bubuk rempah atau

bumbu tambahan dengan harapan mampu meningkatkan sifat

organoleptik tanpa mempengaruhi sifat fisikokimia.
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