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BAB VI

EKESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapsat diambil kesimpulan:

1. Jenis dan konsentrasi bahan pengisi vyang berbeda
memberikan pengaruh vyvang nyata terhadap rendemen,
total padatan terlarut, viskositas, kadar air dan
jumlah endapan.

2. Hasil sari jahe instan vang disukai konsumen
diperoleh dari penambahan bahan pengisi gum arabik
0,5 % dengan pH 8,16; rendemen 5,59 ¥ ; total padatan
terlarut 9,73 ¥ Brix; viskositas 10,13 ¢cps ; kadar
air 10,91 X b.k ; warna 1,50 kuning; jumlah endapan
0,81 gr; berat jenis 1,0350 gr/cm3; uji kesukaan rasa
2,74; uji kesukazan bau 3,43; uji kesukaan warna 6,48

(dengan kisaran nilai 0,0-10,0).

Saran

Penelitian tentang sari Jjahe instan ini dapat
diteliti 1lebih 1lanjut yaitu tentang penggunaan bahan
pengisi yang lain, juga konsentrasi yang sesuai untuk
mengetahui pengaruhnya terhadap sifat fisis dan sensoris

sari jahe instan yang dihasilkan.
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