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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan   

    Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut : 

1. Pengaruh waktu fermentasi  berpengaruh berbeda nyata terhadap derajat putih  

2. Pengaruh  jenis ragi tidak ada pegaruh berbeda nyata terhadap viskositas,  kadar 

amilosa, daya kelarutan  dan swelling power 

3. Pengaruh jenis ragi, waktu fermentasi serta interaksi berpengaruh tidak nyata 

terhadap viskositas pati, daya kelarutan dan swelling power 

5.2 Saran 

    Dari hasil penelitian yang didapat, maka penulis memberikan saran yaitu :  

1. Perlu dilakukan penelitian metode modifikasi menggunakan jenis pati lain untuk 

membandingkan jenis modifikasi yang terbaik 

2. Perlu dilakukan penelitian penggunaan ragi tape terhadap talas bentul untuk 

meghasilkan pati talas bentul 
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