
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

1. Perlakuan suhu pengering vakum dan konsentrasi cac1 2 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar abu, 

rendemen dan tingkat kesukaan panelis pada serbuk 

bawang merah. 

2. Perlakuan suhu pengering vakum dan konsentrasi CaC1 2 

memberikan interaksi yang nyata terhadap kadar air 

serbuk bawang merah. 

3. Pada penelitian ini serbuk bawang merah yang dihasilkan 

masih mempunyai aroma khas bawang merah, hal ini 

penting berkaitan dengan penggunaan serbuk bawang merah 

sebagai bumbu masak. 

4. Perlakuan suhu 60"C dan konsentrasi Cacl 2 2% memberikan 

serbuk bawang merah yang paling disukai konsumen, 

mempunyai kadar air 4,67%, kadar abu 4,66% dan rendemen 

16,94%. 

6.2 Saran 

Penelitian pembuatan serbuk 

dikembangkan lebih lanjut mengingat 

bawang 

bahwa 

merah 

umbi 

perlu 

bawang 

merah sangat mudah rusak serta ketidakstabilan harga yang 

sering terjadi sangat merugikan para petani bawang merah. 
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Perlu dilakukan penelitian faktor-faktor lain dalam 

pembuatan serbuk bawang dengan pengering vakum, seperti 

penggunaan varietas bawang merah yang lain, pengaruh tebal 

irisan bawang merah, penambahan bahan pengisi, jenis 

kemasan. Dengan penelitian tersebut diharapkan dapat 

diperoleh serbuk bawang merah dengan bau khas bawang merah 

yang lebih tajam, rendemen yang lebih banyak serta masa 

simpan yang lebih lama. 
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