
VI. KESI~ULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

- Jumlah ja:mur yang terdapat pada bubult daun cincau 

dengan pengeringan )llatanari lebih banyak dari jUllllah 

jamur dengan pengeringan cabinet dryer. 

- Pada uji kecepatan pembentukan gel, pengeringan dengan 

matahari dan penambahan Ca(OH) 2 0,05% menghasilkan 

waktu pembentukan gel tercepat • 

- Pada pengujian tekstur, pengeringan matahari dan 

penambahan Ca(OH) 2 o,Ol% menghasilkan tekstur gel 

paling lunak, sedang pengeringan dengan cabinet dryer 

dan pertambahan Ca(OH) 2 o,OJ% menghasilkan tekstur gel 

paling keras. 

Pada uji sineresis, pengeringan matahari dengan 

penambahan Ca(OH) 2 O,Q5% menghasilkan nilai sineresis 

terkecil. 

6.2. sara::1 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang masa 

simpan, warna, dan jenis pengemas yang baik agar 

didapatkan bubuk daun cincau yang berkenampakan dan 

berkualitas baik. 
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