
6.1. Kesimpulan 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan basil analisa dari setiap parameter dapat disimpulkan bahwa: 

1. Interaksi antara konsentrasi gum arabik dan putih telur tidak berbeda nyata 

terhadap penurunan total crude curcuminoid dan wama serbuk sari temu 

lawak instan secara Lovibond. Sedangkan pengaruh utama faktor tunggal 

berbeda nyata. 

2. Konsentrasi gum arabik, konsentrasi putih telur, dan interaksi antara 

keduanya berbeda nyata terhadap daya rehidrasi dan stabilitas supensi 

serbuk sari temu lawak instan. 

3. Konsentrasi gum arabik, konsentrasi putih telur, dan interaksi antara 

keduanya berbeda nyata terhadap tingkat kesukaan wama serbuk dan 

minuman sari temu lawak instan. Namun, tidak berbeda nyata terhadap 

tingkat ketajaman aroma secara organoleptik, baik pada serbuk maupun 

mmuman. 

4. Preparasi untuk ekstraksi crude curcuminoid dengan menggunakan metode 

soxhletasi dengan pelarut aseton p.a kurang efektif bagi curcuminoid dalam 

kondisi terenkapsulasi. 

5. Belum ditemukan kombinasi konsentrasi gum arabik dan konsentrasi putih 

telur yang sesuai untuk sari temu lawak instan yang dibuat dengan metode 

pengering busa. 
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6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai metode analisa 

curcuminoid dalam kondisi terenkapsulasi, yang paling sesuai untuk 

mendeteksi kadar curcuminoid yang sesungguhnya. 

2. Perlu diupayakan cara untuk melepas matriks enkapsulasi dari gum arabik 

dan putih telur, sehingga curcuminoid dapat lebih mudah diekstrak. 

3. Penggunaan putih telur sebagai bahan pembusa sebaiknya dipilih putih 

telur yang gula reduksinya telah mengalami fermentasi, sehingga tidak 

mempengaruhi warna produk yang dihasilkan. 
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