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6.1 Kesimpulan 

BABVI 

KES~PULANDANSARAN 

Dari basil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Perlakuan perendaman dalam larutan asam askorbat dan dalam larutan 

asam sitrat memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, total asam, 

derajat kehalusan, warna (L), warna (a), wama (b), organoleptik wama. 

2. Perlakuan perendaman dalam kombinasi asam askorbat dan asam sitrat 

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, total asam, derajat 

kehalusan, warna (L), warna (a), warna (b), organoleptik warna, 

organoleptik aroma. 

3. Perlakuan perendaman dalam larutan asam askorbat dan asarn sitrat 

maupun interaksi keduanya tidak memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap kadar pati dan rendemen. 

4. Tepung pisang yang baik ialah tepung pisang yang direndam dalam larutan 

asam askorbat (200 ppm) dan asam sitrat (3000 ppm), dengan kadar air 

10,50%, kadar pati 68,22%, total asam (1,43%), derajat kehalusan 

(95,59%), rendemen (24,90%), Lightness (86,46), Redness (0,13), 

Yellowness (13,74), organoleptik warna (agak suka sampai suka), 

organoleptik aroma (agak tidak suka sampai agak suka). 
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6.2 Saran 

1. Perlu dilak:ukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui wak:tu 

perendaman yang efektif sehingga asam askorbat dan asam sitrat dapat 

bekerja secara optimal. 

2. Perlu dilak:ukan penelitian untuk mencegah terjadinya off-flavor dan dapat 

memperbaiki aroma tepung pisang. 
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