BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Nilai kadar air bumbu lembar berkisar antara 5,14%-11,88%.

2. Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka berpengaruh nyata terhadap
kadar air bumbu lembar.
Nilai aw bumbu lembar berkisar antara 0,643-0,689.

4.  Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka berpengaruh nyata terhadap
aw bumbu lembar.

5. Nilai daya serap air bumbu lembar berkisar antara 11%-19%.

6. Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka berpengaruh nyata terhadap
daya serap air bumbu lembar.

7. Nilai daya larut bumbu lembar berkisar antara 72,54%-80,75%.

8.  Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka berpengaruh nyata terhadap
daya larut bumbu lembar.

9. Nilai tekstur bumbu lembar berkisar antara 128,160 g-488,021 g

10. Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka berpengaruh nyata terhadap
tekstur bumbu lembar.

5.2. Saran

1. Perlu dikaji lebih lanjut mengenai sifat mikrobiologis sehingga produk
ini dapat dikembangkan dan tersaji dengan aman.

2. Perlu dikaji lebih lanjut mengenai perubahan karakteristik produk
selama masa penyimpanan pada jangka waktu tertentu.

3. Perlu adanya alternatif lain untuk cetakan bumbu lembar sehingga

produk yang dihasilkan dapat memiliki ketebalan yang merata.
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