
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi asam sitrat 0.15 dan steam 

blanching 3 menit merupakan konsentrasi asam sitrat yang memberikan nilai 

terbaik dari peniaian responden dengan menggunakan uji organoleptik (sensori) 

yang meliputi warna, rasa, aroma dan kesukaan secara keseluruhan (overall). 

Hasil penelitian menunjukan rerata analisis kandungan gizi tepung sukun 

pada konsentrasi asam sitrat 0.15% dan steam blanching 3 menit menunjukan 

kadar air 12.31%; kadar abu 6.79%; lemak 5.28%; protein 12.47%; kabohidrat 

84.53%; serat kasar 7.54% dan gula reduksi 2.52% 

Sedangkan pada analisis derajat putih tepung sukun menunjukan pada 

konsentrasi asam sitrat 0% nilai derajat putih tepung sukun yang dihasilkan adalah 

89.76 sedangkan derajat putih tepung sukun pada  konsetrasi asam sitrat 0.15% 

sebesar 90.53% dan pada konsentrasi 0.5% dan 1% derajat putih tepung yang 

dihasilkan sebesar 91.2%. dari hasil penelitian diketahui peningkatan konsntrasi 

asam sitrat 0.5% dan 1% tidak memberikan pengaruh nyata pada peningkatan 

derajat putih tepung sukun yang dihasilkan 

5.2 Saran 

 Adapun saran dari penelitian ini adalah perlu di upayakan untuk 

mengembangkan tepung sukun dengan metode kombinasi perendaman asam sitrat 

dan steam blanching menjadi tepung yang dapat menggantikan peran dari tepung 

terigu. Hal ini juga merupakan upaya untuk menekan ketergantungan masyarakat 

akan penggunaan tepung terigu. 
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