BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Semakin tinggi penambahan kappa-karagenan pada bumbu rawon
berbentuk lembaran, semakin tinggi pula kadar air (berkisar antara
9,77 hingga 20,64), a, (berkisar antara 0,603 hingga 0,604), dan
viskositas kuah rawon yang dihasilkan (berkisar antara 12,975
hingga 32,225). Sedangkan daya larut (waktu pelarutan berkisar
antara 52 detik hingga 125 detik) dan bilangan peroksida (berkisar
pada 0,073-0,122 meq peroksida/kg sampel pada penyimpanan 0
bulan, 0,09-0,131 meq peroksida/kg sampel pada penyimpanan 1
bulan, dan 0,107-0,151 meq peroksida/kg sampel pada
penyimpanan 2 bulan.) semakin menurun dengan penambahan
kappa-karagenan. Semua hasil pengujian menunjukkan adanya
perbedaan nyata pada tiap penambahan karagenan ke dalam sistem
bumbu rawon berbentuk lembaran.

Kadar air, a,, dan bilangan peroksida memiliki pengaruh terhadap
penyimpanan produk, sementara untuk daya larut dan viskositas

mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap produk.

5.2. Saran

Bumbu rawon berbentuk lembaran membutuhkan suhu yang tinggi

dan waktu pemasakan yang cukup agar bumbu larut seluruhnya dan dapat

meresap ke dalam daging. Diperlukan juga kajian lebih lanjut untuk

menghasilkan produk yang dapat diproduksi missal dan diterima oleh

konsumen.
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