BAB V
KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

a.

Lama waktu perendaman biji durian dalam asam sitrat memberikan
pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia meliputi kadar air, a,, Ph,
viskositas, dan warna.

Peningkatan lama waktu perendaman biji durian dalam larutan asam
sitrat menyebabkan terjadinya penurunan kadar air dengan kisaran
nilai 10,32%-11,79%%, a,, dengan kisaran nilai 0,499-0,612, dan pH
dengan kisaran 4,45-5,11.

Peningkatan lama waktu perendaman biji durian dalam larutan asam
sitrat menyebabkan peningkatan viskositas dengan kisaran nilai 895-
997 cP.

Hasil pengujian warna tepung biji durian meliputi nilai lightness
dengan kisaran nilai 98,025-99,900; a* dengan nilai 3,9-5,275; b*
dengan nilai 12,425-17,825; hue 72,4-75,375 dan chroma 12,638-
17,425.

5.2. Saran

Proses pembuatan tepung biji durian membutuhkan proses

penghancuran atau perlakuan lain agar rendemen yang didapatkan lebih

banyak dan pengayakan dengan ukuran mesh lebih besar sehingga

menghasilkan tepung yang lebih halus.
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