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V. KEIMPULAN DAN SARAN
2.1, Kesimpulan
Atas dasar hasil pengamatan diatas dapat disim-
pulkan béhwa

1. Terdapat interaksi antar perlakuan terhadap warna dan
bau tepung kentang.

' 2. Perlakuan perendaman dalam Ca(OH), selama 2 jam dan
pérendaman dalam O,Z % NagSo50g5 memberikan warna dan
bau yang disukai oleh konsumen.

3. Dengan kadar -air 11,65 %, kadar abu 3,13 %, kadar

pati 70,58 %, residu sulfit 30,83 ppm dan rendemen

17,95 %.

2.2, Saran

Penelitian pembuatan tepung kentang perlu
dikembangkan 1ebih lanjut mengingat semakin meningkatnya
produksi kentang yang dapat digunakan éebagai bahan baku
pembuatan tepung kentang dalam tingkat industri vyang
cukup besar.

Penelitian faktor - faktor lain dalam pembuatan
tepung kentang dapat ailakukan pada waktu dan suhu
pengeringan, varietas dan Jjenis bahan jyang- mengandung
sulfur sehingga diperoleh tepung kentang vang berkuali-

tas tinggi.
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