
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah : 

I' 'L . Konsentrasi putih telur yang berbeda sebagai bahan pembuih pada metode c'lic!. :;;n 

pengering busa memberikan pengaruh berbeda bagi sifat fisik (kecepatan 

kelarutan) dan organoleptik (aroma dan rasa) bubuk sari jeruk manis. 

2. Semakin tinggi konsentrasi putih telur, bubuk sari jeruk yang dihasilkan makin 

sulcar larut dalam air. 

3. Makin rendah konsentrasi putih telur yang digunakan, makin disukai aromanya. 

4. Kesukaan temadap rasa menWljukkan tidak ada perbedaan Wltuk penambahan putih 

telur sebesar 1:0,3 ; 1:0,4 dan 1:0,5 (v/v), dan kesukaan makin berkurang pada 

tingkat penambahan putih telur sebesar 6,0687% (b/b) atau 1:0,6 (v/v). 

5. Berdasarkan pembobotan, konsentrasi penambahan putih telur yang dipilih karena 

menghasilkan bubuk sari jeruk yang paling cepat larut dan paling disukai baik 

aromamaupWlrasanyaadalah 3,0344% (bib) atau 1:0,3 (v/v). 

6.2.. Sal'an 

Diperlukan penanganan bahan baku (jeruk) dengan pengupasan kulit jeruk dan 

menghancurkan dagingnya dengan juicer kemudian disaring Wltuk mendapatkan sari 

j emk agar rasa pahit dapat dikurangi. 

Diperlukan penelitian lebih lanjut tmtuk menguji kemungkinan mengurangi 

konsentrasi putih telur yang ditambahkan agar didapat bubuk sari jeruk manis yang 

lebih cepat larut, dan lebih disukai aroma dan rasanya. 

Diperlukan penelitian lebih lanjut Wltuk mengukur kecepatan pengeringan agar 

lebih menggambarkan kem1tungan pembuihan dan efektifitas penggtmaan bahan 

pembuih dalam metode pengering busa. 
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