
KESIMPULAN 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Asam sulfat dan kalium klorida memberikan pengaruh 

yang sangat nyata terhadap rendemen, kadar galaktosa, 

kekuatan gel, warna, suhu leleh, suhu gelasi, kadar abu 

dan kadar sulfat. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi 

perlakuan konsentrasi kalium klorida 0,4% dan asam 

sulfat 0,1% menghasilkan agar batang dengan kadar 

galaktan dan kekuatan gel tertinggi dibandingkan dengan 

perlakuan lainnya yaitu 43,25% dan 1,34 Kgf. 

SARAN 

I . 

Agar batang yang dihasilkan dari kombinasi kalium 

klorida 0,4% dan asam sulfat 0,1% masih mempunyai 

kekurangan yang perlu diteliti lebih lanjut. Kekurangan 

produk ini adalah warna yang kurang putih dan 

transparan. Oleh karena itu perlu penelitian lebih 

lanjut untuk menambahkan perlakuan pemutihan pada proses 

ekstraksi atau sesudah ekstraksi dengan menambahkan 

karbon aktif atau natrium sulfit. Selain penambahan zat 
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kimia, suhu dan waktu pengeringan juga perlu diteliti 

lebih lanjut karena suhu dan waktu pengeringan juga 

mempengaruhi warna produk. 
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