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BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan pada bab sebelumnya,

akan disimpulkan sebagai berikut:

6.2

1.

Faktor suhu, durasi dan kondisi kelapa berpengaruh terhadap berat
akhir tepung kelapa.

Faktor suhu, durasi dan kondisi kelapa berpengaruh terhadap sifat
organoleptik yang terdiri dari warna, aroma, rasa dan tekstur pada
tepung kelapa.

Produksi tepung kelapa dengan kondisi kelapa diperas
menggunakan mesin, dipanaskan dengan durasi 30 menit dan
dikeringkan dengan suhu 150°C, dapat menghasilkan tepung kelapa

yang lebih diminati oleh konsumen.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meninjau faktor kimia
dan nilai gizi yang terkandung di dalam tepung kelapa.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui umur

ketahanan produk tepung kelapa.
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