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V  KESIMPULAN DAN SARAN


Bab ini akan membahas mengenai (1) Kesimpulan, dan (2) Saran.

5.1. Kesimpulan

Hasil penelitian, mempelajari pengaruh waktu fermentasi dan konsentrasi gula terhadap karakteristik tiwul instan, dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Hasil uji organoleptik pada penelitian pendahuluan, sampel yang terpilih oleh panelis adalah tiwul instan dengan bahan baku singkong putih. Singkong putih memiliki nilai tertinggi dibandingkan dengan singkong kuning dengan nilai rata-rata organoleptik untuk rasa 4.47, warna 4.47, tekstur 4.47, dan aroma 4.60.
2. Hasil uji organoleptik dan analisis kimia pada penelitian utama berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur, dan kadar air, kadar pati, kadar gula.. Sampel yang paling disukai panelis berdasarkan warna, aroma, rasa, tekstur dan memenuhi analisa kimia adalah sampel w1g1 (waktu fermentasi 20 jam, dan penambahan konsentrasi gula 40%), dan kandungan kadar pati 63.871, kadar air 4.43%, kadar gula reduksi 7.762, hal ini sesuai dengan standar tiwul instan.
3. Hasil analisis kadar air tertinggi yaitu w3g1 sebesar 2.246, dan terendah w1g3 sebesar 2.175 daya rehidrasinya lebih rendah. Kadar gula reduksi tertinggi yaitu w3g3 sebesar 8.298 dan terendah yaitu w1g1 sebesar 7.762. Kadar pati dengan nilai tertinggi yaitu w1g2 sebesar 63.871 dan terendah w3g3 yaitu 60.731. 

5.2. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan fortifikasi, untuk meningkatkan nilai gizinya.
2.  Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan tiwul instan tanpa gula.
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