BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik kesimpulan
sebagai berikut.
a. Banyaknya konsentrasi tepung pisang kepok dan tepung kacang merah
pragelatinisasi memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air,
kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat, dan viskositas
pada bubur bayi instan yang dihasilkan, namun tidak memberikan
pengaruh yang nyata (p<0,05) pada daya serap air bubur bayi instan yang
dihasilkan. Hasil organoleptik menunjukkan, perlakuan memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma,warna dan rasa pada bubur bayi
instan yang dihasilkan. Namun tidak memberikan pengaruh yang nyata
(P<0,05) terhadap tektur bubur bayi instan yang dihasilkan.
b. Pengujian kadar uji proksimat, daya serap air, dan viskositas yang
dihasilkan pada bubur bayi instan yaitu kadar air berkisar 5,77-8,94%,
kadar protein berkisar 8,57-9,55%, kadar lemak berkisar 4,87-6,67%,
kadar abu berkisar 1,11-1,47%, karbohidrat berkisar 73,44-79,66%, daya
serap air berkisar 12,44-15,62 ml/g, serta viskositas berkisar 5106,41-
5740,95 Mpa.s. Hasil uji organoleptik menunjukkan perlakuan ( 20 gr
TKMP : 70 gr TPK) merupakan hasil terbaik yaitu aroma suka, rasa agak
suka, tekstur suka, dan warna suka.
5.2 Saran

Adapun saran dari penulis yaitu perlu diadakan pengujian lebih lanjut
tentang umur simpan bubur bayi instan berbahan dasar tepung pisang kepok dan
tepung kacang merah pragelatinisasi karena kadar air lebih tinggi dibandingkan
standar SNI.
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