VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat diambil lcésim;mlan bahwa :

1. Dekstrin memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar air,
rendemen, total padatan terlarut, kecepatan pelarutan kemibali, dan stabilitas.
suspensi.

2. Semakin tinggi konsentrasi dekstrin maka semakin tinggi kadar air, total

| padatan terlarut, dan rendemen.

3. Semakin tinggi konsentrasi aekstrin maka kecepatan pelarutan kembali makin
lama.

4. Semakin tinggi konsentrasi dekstrin semakin mampu mempertahankan
stabilitas suspensi bubuk sari buah mangga. |

5. Dekstrin tidak berpengaruh nyata terhadap warna dan rasa bubuk sari buah
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6.2. Saran

1. Perlu dicari cara pengemasan yang baik agar diperoleh bubuk sari buah
mangga yang mempunyai sifat fisik, kimia dan organoleptik yang disukai
konsumen.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang bahan penstabil yang lebih

dapat menstabilkan suspensi bubuk sari buah mangga selain dekstrin.
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