KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa

1

Tidak ada interaksi antara waktu blanching dan
konsentrasi gun arabic terhadap total karoten,
viskositas, jumlah endapan, total padatan terlarut dan
kekeruhan. Waktu blanching memberikan pengaruh nyata
terhadap total karoten, viskositas, jumlah endapan,
total padatan terlarut, kekeruhan dan kesukaan terhadap
bau, warna dan rasa. Sedanékan konsentrasi gum arabic
berpengaruh nyata terhadap viskositas, total padatan
terlarut, kekeruhan dan kesukaan terhadap bau, warna
dan rasa.

Blanching 7 menit dapat memberikan hasil yang baik pada
viskositas, Jjumlah endapan, total padatan terlarut,
kekeruhan dan kesukaan terhadap bau dan rasa tetapi
menurunkan total karoten dan penerimaan terhadap warna
sari wortel. |

Gum arabic 1 % memberikan hasil yang baik pada
viskositas, total padatan terlarut dan kekerunhan tetapi
tidak disukai dari segi kesukaan terhadap bau, warna
dan rasa.

Perlakuan terbaik adalah waktu blanching 5 menit dan
konsentrasi gum arabic 0,5%. Sari wortel dengan

perlakuan tersebut pada hari ke 0 mempunyai nilai total

bl
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karoten 1,677 mg/100gr, viskositas 19 cps, Jjumlah
endapan 0,25 ch, total padatan terlarut 18,33 %ZBrix,
kekeruhan 2571,87 FTU dan tingkat kesukaan terhadap
bau 5,31 (agak menyukai), warna 8,19 (menyukai), rasa
5,13 (agak menyukai). Pada hari ke 30 mempunyai nilai
total karoten 0.844 mg/100gr, viskositas 16 cps, Jumlah
endapan 0,40 cm, total padatan terlarut 12,83 ¥%Brix,
kekeruhan 2281,87 FTU dan tingkat kesukaan terhadap bau
4,20 (agak menyukai), warna 3,80 (tidak menyukai), rasa
3,32 (tidak menyukai)

5. Da;i hasil perhitungan total karoten antara bahan
baku dan produak sari wortel terjadi penurunan 59% (hari
ke 0) dan 77% (hari ke 30). Sedang penurunan total

karoten antara hari ke 0 dan 30 adalah 43% .

6.2. Saran

Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan
blanching 3 menit akan menghasilkan sari wortel denéan
nilal total karoten yang tinggi dan disukai oleh panelis
dari segi wérna. Tetapi kurang disukai dalam hai ban  dan
rasa |

"Untuk itu masih perlu dilakukan percobaan lebih
lanjut untuk mempertahankan nilai total karoten (khususnya
B-karoten) sekaligus menghasilkan produk sari wortel vyang

disukai oleh konsumen baik dari segi bau, warna dan rasa.
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