BAB IV
KESIMPULAN

Perbedaan metode pengeringan pada kopi instan dapat
mempengaruhi aroma dan flavor pada kopi yang dihasilkan.

Metode freeze drying dapat lebih mempertahankan aroma dan flavor
pada kopi yang dihasilkan.

Semakin rendah suhu yang digunakan pada proses spray drying
maka retensi aroma yang dihasilkan akan semakin tinggi.

Aroma dan flavor kopi instan yang diproses dengan metode freeze
drying menunjukkan hasil yang berbeda nyata dengan kopi yang
diproses dengan metode spray drying.

Aroma dan flavor kopi instan yang diproses dengan metode freeze
drying dapat lebih diterima oleh panelis daripada kopi yang diproses

dengan metode spray drying.
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