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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimpulan

1.

pH pasta dari varietas Lumbu Kuning yang dapat mengha-
silkan kadar minvak atsiri tertinggi serta masih dapat
diterima bau dan warnanya adalah pPH 7. Kondisi ini
menghasilkan bubuk bawang putih dengan kadar air 1,88%,
kadar abu 3,56% , kadar minyak atsiri 0,75% , rendemen
29,52%, rata-rata nilai kesukaan warna 6,80 dan rata-
rata nilai kesukaan bau 5,00.

PH pasta dari varietas Lumbu Hijau vang dapat menghasil-
kan kadar minvak atsiri tertinggi serta masih dapat
diterima bau dan warnanya adalah pH 7. Bubuk bawang
putih mempunvai kadar air 1,938%, kadar abu 3,92% .,
kadar minyak atsiri 0,77% , rendemen 30,44%, rata-rata
nilai kesukaan warna 5,15 dan rata-rata nilai kesukaan
bau 5,17.

Bubuk bawang putih dari wvarietas Lumbu Hijau mempunyai
kandungan minyak atsiri dan aroma yang lebih kuat tetapi
warna vang lebih tidak disukai daripada Lumbu Kuning.
Faktor varietas dan perlakuan pH vang berbeda memberikan
pengaruh vang nyata terhadap kadar abu, kadar minvak

atsiri, rendemen, warna dan bau bubuk bawang putih dan

tidak memberikan pengaruh vang nyata terhadap kadar air.



6.2. Saran

Berdasarkan penelitian ini diketahui bahwa masing-
masing wvarietas menghasilkan bubuk bawang putih dengan
sifatnya vang spesifik, sehingga dalam usaha memperoleh
cara pengolahan vang efisien dengan masa simpan produk yang
lebih panjang perlu dilakukan penelitian-penelitian lebih
lanjut tentaﬁg lama pengeringan optimal untuk masing-masing
varietas, kondisi pengemasan serta penyimpanan bubuk bawang

putih.
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