BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Penambahan maizena berpengaruh terhadap sifat fisikokimia tepung
jamur yang meliputi: kadar air, Aw, warna (lightness, chroma dan hue),
kadar protein, dan kadar serat kasar.

2. Semakin tinggi proporsi maizena yang ditambahkan, maka dapat
menurunkan kadar air (5,57-2,61%), nilai Aw (0,355-0,159%), kadar
protein (3,17%-11,41%) serta serat kasar (7,75-3,86%) tepung jamur.

3. Parameter warna tepung jamur yang dihasilkan memiliki rentang nilai
Lightness sebesar 58,5-70,5, Chroma sebesar 14,5-11,0, dan "Hue
sebesar 72,1-82,40

5.2. Saran

Penambahan berbagai proporsi maizena dapat mempengaruhi rasa dari
tepung jamur yang dihasilkan. Oleh karena itu perlu dilakukan uji
organoleptik pada produk setelah diaplikasikan sehingga dapat diperoleh

perlakuan yang paling disukai oleh konsumen.
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