BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi garam tidak mempengaruhi kadar air,
organoleptik rasa, organoleptik warna, dan organoleptik aroma dan
mempengaruhi kadar garam, cohesiveness, hardness, adhesiveness,
lightness, hue, dan chroma pada putih telur asin beluntas-teh
hitam.

Perbedaan konsentrasi garam tidak mempengaruhi kadar air,
cohesiveness, dan hue dan mempengaruhi kadar garam,
adhesiveness, hardness, lightness, chroma, organoleptik rasa,
warna, dan aroma pada kuning telur asin beluntas-teh hitam.
Semakin tinggi konsentrasi garam maka semakin tinggi kadar
garam, hardness, adhesiveness pada putih dan kuning telur,
lightness dan hue pada putih telur, dan chroma pada kuning telur
sedangkan kadar air dan cohesiveness pada putih dan kuning telur,
lightness dan hue pada kuning telur, dan chroma pada putih telur

semakin menurun.

6.2. Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian telur asin beluntas-teh hitam dengan
rentang konsentrasi garam yang lebih jauh.
Perlu dilakukan penelitian pengaruh konsentrasi garam terhadap

kadar lemak dan protein telur asin beluntas-teh hitam.
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