BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi kappa-karagenan memberikan pengaruh
terhadap karakteristik fisikokimia bumbu rawon lembaran yang
meliputi kadar air, A,, daya larut, bilangan peroksida, dan
viskositas kuah rawon yang dihasilkan.

Penambahan konsentrasi kappa-karagenan yang semakin tinggi
menyebabkan nilai kadar air, A, dan viskositas kuah rawon yang
dihasilkan juga semakin tinggi. Nilai daya larut dan bilangan
peroksida mengalami penurunan seiring dengan penambahan
konsentrasi kappa-karagenan yang semakin tinggi.

Nilai kadar air, A,, dan viskositas tertinggi dimiliki oleh bumbu
rawon lembaran dengan penambahan konsentrasi kappa-karagenan
sebesar 2% (b/v), sedangkan bumbu rawon lembaran tanpa
penambahan konsentrasi kappa-karagenan (0% b/v) memiliki nilai
daya larut dan bilangan peroksida (setelah penyimpanan 2 bulan)

tertinggi.

5.2. Saran

Dibutuhkan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan bumbu rawon

lembaran.
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