Vi. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat dianbil kesimpulan
bahwa  frekuensi  ekstraksi dan  konsentrasi  Na-
metabisulfit yang berbeda menmberikan pengaruh terha-
dap masa simpan pasta encer ampas Kelapa. Pasta encer
dari ampas hasil ekstraksi 232 kali dapat disimpan
selama 30 hari dengan perukahan kimia yang paling
sedikit. Pada hari ke 20, pasta encer ampas kelapa
dari ampaé hasil ekstraksi 3 kall dengan konsentrasi
Na-metabisulfit 400 ppm diperoleh 2asil kadar total
asam 0,187 %, total FFA 0,437 %, bilangan peroksida
2,507 dan kadar residu sulfit 24,013 ppm, uji kesu-
kaan warna 3,30; uji kesukaan rasa 3,30; dan uji

kesukaan hau 3,75.

6.2 Saran

Pada penelitian pembuatan pasta encer dari ampas
kelapa diperoleh hasil pasta encer vyang nemisah
antara krim dan skim, karena itu diperlukan peneli-
tian lebih lanjut untuk menentukan jenis penstabil
dan konsentrasi penstabil yang tepat sehingga dipero-

leh pasta encer ampas kelapa yang homogen.
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