
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Lama perendaman berpengaruh menurunkan kadar air; menaikkan kadar kalsium; 

menurunkan sineresis; dan memperlunak tekstur. 

Konsentrasi CaS04 berpengaruh menurunkan kadar ru.r; menaikkan kadar 

kalsium; menurunkan sineresis; dan memperlunak tekstur. 

Interaksi antara lama perendaman dan konsentrasi CaS04 memberikan hasil yang 

berbeda nyata terhadap kadar air; kadar kalsium; sineresis; dan tekstur. 

Lama perendaman 18 jam dan konsentrasi CaS04 0,075 % menghasilkan kadar 

air terendah; kadar kalsium tertinggi; dan persen sineresis terkecil, tetapi pada 

lama perendaman 24 jam kadar air menjadi naik; kadar kalsium turun; dan persen 

sineresis menjadi lebih besar. 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan daun cincau 

kering sebelum digunakan untuk membuat gel cincau. 
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