VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
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Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa :

Penambahan putih telur dan kuning tefur memberikan pengaruh yang sangat
nyata terhadap rendemen, kadar air, kadar lemak, total padatan terlarut dan
daya rchidrasi santan bubuk.

Terdapat interaksi antara putih telur dan kuning telur terhadap rendemen,
kadar air, kadar lemak, total padatan terlarut dan daya rehidrasi santan bubuk.
Kombinasi perlakuan putih telur dan kuning telur diperoleh santan bubuk
dengan warna agak disukai dan aroma yang disukai panelis.

Santan bubuk dengan hasil terbaik diperoleh dari perlakuan santan segar
ditambah putih telur 2% dan kuning telur 0,75% dengan kadar air 3,1056%,
kadar lemak 46,67%, total padatan terlarut 34,06% brix, rendemen 72%,
kecepatan pelarutan kembali 31,53 detik, kestabilan emulsi baik, kesukaan

panelis terhadap warna dan aroma agak menyukai (skor 6,053 dan 6,13).

6.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut penggunaan bahan pembuih dan

pengemulsi yang lain terhadap sifat fisik kimia dan mikrobiologis santan bubuk.
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