5.1

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Perbedaan suhu pengeringan dengan metode drying oven
berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia meliputi kadar air,
rendemen, kadar abu, kadar lemak, aktivitas air, warna, daya
rehidrasi, densitas kamba, dan sifat organoleptik yang meliputi
warna, aroma, dan tekstur kehalusan bubuk kelopak bunga
kecombrang.
Bubuk kelopak bunga kecombrang dengan perlakuan
pengeringan suhu 50°C, 60°C, 70°C, 80°C, dan 90°C dihasilkan
bubuk dengan kadar air 6,11+0,03% wet basis — 8,03+0,04% wet
basis; aktivitas air 0,55+0,003 hingga 0,25+0,003; rendemen
91,98+0,04% wet basis hingga 93,88+0,03% wet basis; kadar abu
9,86+0,21% wet basis hingga 15,04+0,26% wet basis; kadar
lemak 7,42+0,36% wet basis hingga 16,71+0,36% wet basis;
warna bubuk kelopak bunga kecombrang dengan nilai Lightness
54,56+0,08 hingga 60,42+0,15; a* (redness) 10,56+0,15 hingga
12,48+0,04; b* (yellowness) 18,3+0,17 hingga 19,62+0,15;
Chroma 21,78+0,04 hingga 24,64+0,26; dan Hue 55,34+0,09
hingga 60,98+0,18; daya rehidrasi 628,20+13,41% wet basis
hingga 783,72+35,00% wet basis; densitas kamba 0,1868 g/mL
hingga 0,2224 g/mL.
Bubuk kelopak bunga kecombrang dengan berbagai perlakuan
suhu pengeringan memiliki nilai kesukaan warna berkisar antara
1,69 hingga 6,48 (sangat tidak suka-suka); aroma 1,93 hingga
6,60 (sangat tidak suka-suka); dan tekstur kehalusan 3,89 hingga
6,11 (agak tidak suka-suka).
Bubuk kelopak bunga kecombrang dengan perlakuan terbaik
berdasarkan uji pembobotan adalah bubuk dengan perlakuan suhu
pengeringan 50°C dengan nilai bobot sebesar 0,7900.

Saran

Dalam penelitian yang lebih lanjut perlu diperhatikan proses
penyimpanan yang akan digunakan untuk produk dengan suhu
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pengeringan 50°C karena waktu pengeringan yang dibutuhkan
cukup lama sehingga memperbesar kemungkinan terjadinya
kontaminasi selama proses penurunan kadar air.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui jumlah
unsur-unsur kimia lainnya seperti protein, karbohidrat, vitamin,
mineral secara spesifik, minyak atsiri, dan lain-lain pada sampel
pengeringan suhu 50°C untuk melengkapi informasi.
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