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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Perbedaan konsentrasi larutan air kapur berpengaruh 

terhadap fisikokimia tepung biji durian yaitu pH, kadar air, aw, 

viskositas, dan warna. Semakin tinggi konsentrasi larutan air kapur 

dapat menurunkan kadar air dan aw tepung biji durian dengan 

rentang kadar air 11,45-7,62% dan aw 0,608-0,384. Peningkatan 

konsentrasi larutan air kapur dapat meningkatkan pH tepung biji 

durian dan viskositas dengan rentang pH 5,67-7,54 dan viskositas 

558,5-933,5 cP. Pengujian warna tepung biji durian berada pada 

rentang nilai Lightness 90,1-95,3; chroma 8,2-10,8; redness 1,4-2,3; 

yellowness 8,0-10,7; dan hue 75,5-80,0⁰ 

5.2. Saran 

Proses pembuatan tepung biji durian dibutuhkan proses 

penghancuran atau perlakuan lain agar rendemen yang didapatkan 

lebih banyak dan pengayakan dengan ukuran mesh yang lebih besar 

untuk mendapatkan tepung yang lebih halus. 
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