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6.1. Kesimpulan 

BABVI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

l. Konsentrasi natrium bisulfit yang dipilih dalam pembuatan tepung buah B. 

gymnorrhi:::a adalah 2000 ppm dengan residu sulfit 107,32 ppm; derajat wama 

putih 71 ,80%; kadar air 10,18%; rendemen 36,74% dan kadar tannin 7,56%. 

2. Karakter tepung terpilih: kadar pati 50,17% (wb ), serat kasar 18,75%, viskositas 

663,22 cP, bentuk granula ellips dan daya serap air 683%. 

6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang sifat-sifat amilografi tepung yang 

lain sehingga bisa ditentukan kegunaan tepung buah B. gymnorrhiza yang lebih 

spesifik, serta kelebihannya dibandingkan tepungjenis lain. 

2. Perlu penelitian lebih lanjut tentang pembuatan tepung dalam usaha mendapatkan 

derajat wama putih yang lebih baik terutama dalam mengatasi pencoklatan oleh 

tannin yang relatif tinggi. 
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