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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan  

a. Penambahan konsentrasi maltodekstrin yang semakin meningkat, 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia tepung umbi bit merah 

yang meliputi kadar air, aw, total fenol, dan sifat organoleptik (warna). 

b. Peningkatan konsentrasi maltodekstrin menyebabkan adanya penurunan 

kadar air dengan rentang 5,64-4,43% dan mengalami kenaikan pada 

rentang 4,86-6,74%, penurunan aktivitas air dengan rentang 0,2571-

0,1788 dan mengalami kenaikan pada rentang 0,2457-0,3066, penurunan 

total fenol dengan rentang 4054,9204-2445,1879 GAE mg/kg. 

c. Hasil pengujian warna tepung umbi bit merah berada pada rentang nilai 

lightness antara 41,00-47,98; chroma antara 8,78-16,03; dan hue antara 

0,98-4,74o. 

d. Hasil pengujian organoleptik (warna) menunjukkan bahwa perlakuan 

yang paling disukai oleh panelis adalah tepung umbi bit merah dengan 

penambahan maltodekstrin sebesar 12 dan 14%.  

e. Berdasarkan hasil uji pembobotan, pembuatan tepung umbi bit merah 

dengan penambahan maltodesktrin sebesar 8% memberikan hasil terbaik 

dengan kadar air 4,43%, aktivitas air 0,1597, total fenol 3249,2490 GAE 

mg/kg, dan organoleptik warna sebesar 3,30. 

5.2. Saran 

 Tepung umbi bit merah dengan penambahan maltodesktrin 

mengalami penurunan total fenol sehingga perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut untuk mendapatkan tepung umbi bit merah yang kaya akan fenol. 
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