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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

Dari penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa: 

a. Konsentrasi busa putih telur 15%; 17,5%; 20%; 22,5%; dan 25% 

berpengaruh nyata terhadap densitas, ekspansi, dan stabilitas bubur 

Pisang Raja berbusa. Semakin tinggi konsentrasi busa putih telur yang 

ditambahkan, ekspansi dan stabilitas bubur Pisang Raja semakin 

meningkat, sedangkan densitas semakin menurun. 

b. Konsentrasi busa putih telur 15%; 17,5%; 20%; 22,5%; dan 25% 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik serbuk Pisang Raja. Semakin 

tinggi konsentrasi busa putih telur yang ditambahkan maka semakin 

meningkat pula rendemen, kelarutan, dan daya serap air, sedangkan 

kadar air semakin menurun pada serbuk Pisang Raja. 

c. Konsentrasi busa putih telur 25% merupakan perlakuan terpilih dalam 

penelitian ini. Karakter serbuk Pisang Raja berbusa yang diperoleh 

adalah rendemen 38,94%; kelarutan 95,44%; daya serap air 1,96 g/g; 

kadar air 5,75%; kesukaan warna 4,83; serta kesukaan aroma 4,23. 

6.2 Saran 

a. Perlu dilakukan penelitian dengan meningkatkan konsentrasi busa 

putih telur untuk menghasilkan sifat serbuk Pisang Raja yang lebih 

baik. 

b. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang aplikasi dari serbuk 

Pisang Raja dalam produk pangan. 
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