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BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

L Perlakuan waktu blanching uap dengan larutan Natrium metabisulfit 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air, derajat kehalusan, 

kadar pati, residu sulfit, lightness, redness, yellowness dan organoleptik 

wama tepung pisang kepok putih. 

2. Hasil kadar air tepung pisang kepok putih mempunyai nilai yang berkisar 

antara 8,63%-10,10%, derajat kehalusan dengan nilai berkisar antara 

59,96%-89,81%, kadar pati dengan nilai berkisar antara 63,95%- 74,17%, 

residu sui fit dengan nilai berkisar antara 9,17 ppm-21,21 ppm, lightness 

dengan nilai berkisar antara 80,11-89,13, redness dengan nilai berkisar 

antara -2,62 sampai 0,34, yellowness dengan nilai berkisar antara 12-

16,88 

3. Wama tepung pisang kepok putih yang paling disukai oleh konsumen 

diperoleh dari perlakuan waktu blanching uap selama 6 menit. 

4_ Dari hasil organoleptik warna, semakin lama waktu blanching uap 

semakin tidak disukai oleh konsumen karena wamanya terlalu pucat. 

5. Perlakuan wak1:u blanching uap dengan Iarutan Natrium metabisulfit tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap aroma tepung pisang kepok 

putih. 
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6.2 Saran 

• Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang bagaimana caranya 

membuat tepung pisang dengan aroma dari pisang itu sendiri dapat 

dipertahankan dengan warna yang disukai oleh konsumen. 

• Perlu adanya penelitian Jebih lanjut untuk jenis pisang yang berbeda yang 

dapat memberikan aroma tepung pisang yang disukai oleh konsumen 

dengan wama yang disukai pula. 

• Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang pemanfaatan tepung pisang 

sebagai campuran pada industri roti, cake, biscuit, pastry, souffle, pudding, 

campuran pada industri ice cream dan makanan bayi. 
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