BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa :

1. Semakin besarnya kecepatan dan waktu pengecilan ukuran yang digunakan, maka
akan dihasilkan tepung dengan ukuran yang lebih halus.

2. Ukuran tepung yang lebih kecil (lebih halus) akan menghasilkan nilai temperatur
gelatinisasi yang lebih rendah, viskositas maksimum yang lebih tinggi, dan nilai
swelling power yang lebih rendah.

3. Kadar amilosa yang rendah dari tepung cascara, yaitu 10,23 % menyebabkan tepung
cascara memiliki temperatur gelatinisasi yang tinggi, viskositas maksimum yang
rendah, dan nilai swelling power yang cukup tinggi (3,21-7,03).

4. Kandungan gizi yang tedapat dalam tepung cascara, yaitu karbohidrat (61,7 %),
protein (9,9 %), Serat (20,9 %), dan vitamin C (528 mg/100 g).

5. Tepung cascara termasuk ke dalam jenis fluida non newtonian tipe dilatant, karena
terdapat perubahan viskositas saat dipanaskan dan diberi gaya tertentu (pengadukan).

6. Tepung cascara memiliki kemiripan dengan tepung diet, karena memiliki kandungan
karbohidrat yang rendah dan serat yang tinggi. Selain itu bahan baku dari tepung

cascara juga lebih mudah didapatkan.

5.2 Saran
1. Perlu dilakukan modifikasi terhadap tepung cascara untuk mendapatkan
karakteristik tepung (temperatur gelatinisasi, viskositas maksimum, dan nilai

swelling power) sesuai dengan yang diinginkan.
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