VI. KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN
Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan

1. Proporsi penggunaan wortel : tepung vang berbeda
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar karoten,
kadar air, kadar air setelah rehidrasi 5 menit,
densitas kamba, daya patah, uji kesukaan
kenampakan, warns dan rasa flake wortel.

2. Penggunaan bahan kimia yvang berbeda memberikan
pengaruh terhadap kadar air, kadar v air setelah
rehidrasi 5 menit, densitas kamba, daya patah, uji
kesukaan kenampakan, dan rasa Fflake wortel.

3. Terdapat interaksi yang nyata pada kadar air,
daya rehidrasi, densitas kamba, daya patah dan uji
kesukaan kenampakan dan rasa.

4. Flake wortel yang terbuat dari konsentrasi wortel dan
tepung 3:7 dengan penambahan Na,HPO, 0,03% memberikan
hasil yang terbaik dengan kadar karoten 7973,17 SI;
kadar air 3,53 %; kadar air setelah rehidrasi 5 menit
67,85 %; daya patah 1,44 kg/cm?; densitas kamba 0,14
g/ml; uji kesukaan kenampakan 4,20; uji kesuksan warna

4,10; dan uji kesukaan rasa 4,930.



SARAN
Untuk membuat flake wortel vyang 'baik digunakan
kombinasi wortel-tepung 3:7 dan NagHPO4 0,03%, namnum
mesih terdapat masalah antara lain
- merupakan produk kering
- mundah menyerap air/terpengaruh oleh kondisi penyimpanan
Oleh karena itu perlu penelitian lebih lanjut
terutama mengenali jenis pengemas dan kondisi penyinpanan

flake wortel.
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