BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi asam sitrat pada larutan perendaman biji
durian memberikan pengaruh terhadap sifat fisikokimia meliputi
pH, kadar air, aktivitas air, viskositas, dan warna.

Peningkatan konsentrasi asam sitrat menyebabkan penurunan pH ,
dengan kisaran nilai 5,18 hingga 3,29, penurunan kadar air dengan
kisaran nilai 12,78% hingga 10,75%, penurunan aktivitas air
dengan kisaran nilai 0,71 hingga 0,41.

Peningkatan konsentrasi asam sitrat menyebabkan peningkatan
viskositas dengan kisaran nilai 749 hingga 984 cP.

Hasil pengujian warna tepung biji durian meliputi nilai lightness
dengan kisaran nilai 94,52 - 99,01 ; a* dengan nilai -4,12 - -1,91 ;
b* dengan nilai 18,09 - 25,29 ; hue 94,32- 102,82 dan chroma
25,36 - 28,55.

Saran

Tepung biji durian memiliki pH yang asam sehingga perlu
dilakukan pencucian terlebih dahulu agar tidak menimbulkan rasa
yang terlalu asam pada produk pangan.

Penelitian lanjutan perlu dilakukan untuk mengetahui lebih lanjut

mengenai aplikasi tepung biji durian untuk produk pangan.
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