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VI. KESIMPULAN DAN SARAN

1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa:

- Maltodekstrin dan kuning telur memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap

kadar arr kadar lemak, daya rehidrasi, dan total padatan terfarut santan bubuk.

Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin dan kuning telur semakin mampu

mempertahankan kestabilan emulst santan bubuk.

. Terdapat mteraksi antara maltodekstrin dan kuning telur terhadap kadar air, kadar
lemak. dan dava rehidrasi santan bubuk.

. Kombinasi perlakuan maltodekstrin dan kuning telur diperoleh santan bubuk dengan
warna agak disukai sampai disukai dan aroma yang disukai oleh panelis.

- Santan bubuk dengan hasil terbaik diperoleh dari perlakuan santan segar ditambah
maltodekstrin 20% dan kuning telur 0,75% dengan kadar air 4,4016%, daya
rehidrasi 57.50 detik. kadar lemak S8.157%, total padatan terfarut 26,30 "Brix,
kestabilan emulsi yang stabil, kesukaan panelis terhadap warna agak menyukai

(skor 6,077) menyukai aromanya (skor 6 960).
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6.2. Saran
Masalah yang dihadapi dalam penelitian ini adalah, santan bubuk yang diperoleh

dari proses pengeringan mudah sekali menyerap air dari udara (higroskopis),

terutama pada saat pengambilan produk dari spray dryer, sehingga santan bubuk
yang dihasilkan menjadi lembab. tidak seperti pada saat santan bubuk keluar dari
alat pengering.

Berdasarkan pengalaman tersebut, maka disarankan:

1. Perlu dicari alat pengemas dan cara pengemasan yang baik agar diperoleh
santan bubuk yang mempunyat sifat kimia, sifat fisik dan sifat organoleptik
vang disukai konsumen.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mencari bahan penstabil dan

pengemulsi lain yang memiliki kemampuan lebih baik.
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