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 BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 KESIMPULAN 

Berdasarkan  hasil peneltian menunjukan bahwa: 

1.  Hasil analisis kadar pati resisten pada pisang goroho menunjukan adanya 

pengaruh terhadap berbagai macam suhu pengeringan, semakin tinggi suhu 

pengeringan yang dilakukan maka kadar pati akan menurun. 

2.  Penggunaan suhu pengeringan yang tinggi memberikan pengaruh terhadap 

kadar air. 

3.  Daya serap air, di dapatkan dari masing-masing  perlakuan pada suhu 

pengeringan memiliki daya serap air tertinggi yaitu pada perlakuan pati pisang 

goroho dengan suhu pengeringan 80°C, demikian pula untuk daya kembang 

mendapatkan  hasil  tertinggi  pada  suhu 80°C  

4.   Pati resiten  pisang  goroho  termasuk  dalam  pati  resisten  tipe 2 , karena  

dalam  pengujian yang dilakukan  memperlihatkan  bahwa  pati  resisten  pisang 

goroho tidak dapat membentuk gel pada konsentrasi 8%,  sedangkan  pada 

konsentrasi  yang  sama pati  pisang  tersebut  sedikit  membentuk  gel. 

5.  Hasil  uji  organoleptik  pada  pisang pisang  goroho  pada berbagai suhu  

pengeringan  mendapatkan  hasil  perlakuan terbaik  yaitu  pada  suhu  

pengeringan  60°C.  Suhu pengeringan  60°C disukai  dari  aspek  warna, aroma 

dan tekstur. 

5.2 SARAN 

 Pisang goroho mengandung pati resisten yang cukup tinggi dengan daya 

serap dan daya kembang yang cukup baik sehingga dapat diolah menjadi tepung 

pisang ataupun tepung pati resisten dan dipergunakan sebagai bahan baku 

aleternatif atau substitusi tepung pada aneka produk susu dan makanan bayi. 
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