5.2.

BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi asam sitrat berpengaruh terhadap sifat
fisikokimia tepung biji nangka yaitu pH, kadar air, viskositas, daya
serap air, dan warna.

Peningkatkan konsentrasi asam sitrat menyebabkan adanya
penurunan pH dengan rentang 3,78-4,76, peningkatan nilai kadar
air dengan rentang 9,36-11,35%, peningkatan aktivitas air dengan
rentang 0,368-0,636, peningkatan viskositas 936-1325,5 cP dan
peningkatan daya serap air dengan rentang 219,61-259,47% pada
tepung biji nangka.

Hasil pengujian warna tepung biji nangka berada pada rentang
nilai lightness antara 96,13-99,60; chroma antara 12,53-13,40; dan
hue antara 77,09-78,81°.

Saran

Penambahan asam sitrat dalam pembuatan tepung biji nangka

dapat memperbaiki karakteristik warna tepung yang dihasilkan. Namun

seiring dengan peningkatan konsentrasi asam sitrat akan menghasilkan bau

yang asam dan rasa asam saat tepung diaplikasikan pada produk lain. Oleh

karena itu perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk memperbaiki bau dan

rasa asam sehingga tepung dapat diaplikasikan ke dalam produk dan

diterima oleh konsumen.
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