BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

5.2.

Suhu dan lama pemanasan berpengaruh terhadap angka lempeng
total, kadar air dan umur simpan bubuk daun beluntas

Suhu dan lama pemanasan yang optimal terhadap angka lempeng
total adalah 120°C, 10 menit

Identifikasi mikroflora terhadap air seduhan bubuk beluntas,
didapati hasil positif mikroba jenis Bacillus. sp

Peramalan umur simpan dengan menggunakan kinetika ordo 1,
didapati lama penyimpanan selama 55 pada bubuk daun beluntas
dengan pemanasan 30 menit.

Saran

Perlu dilakukan penilitian lebih lanjut terhadap faktor eksternal

yang mempengaruhi umur simpan produk bubuk daun beluntas.
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