VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan selama
penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Perlakuan perendaman dengan Na,;S,0g memberikan pengaruh
nyata terhadap warna, kekuatan gel, rendemen, kadar abu,
kadar aif dan residu sulfit.

2. Perlakuan perendaman dengan Na,;8,0g 3000 ppm memberikan
hasil terbaik pada warna dengan nilai 1,37 (kuning
kecoklatan paling muda), kekuatan gel (2,88 mm) dan
rendemennya (17,18%).

3. Perlakuan perendaman dengan Nap8,0g 3000 ppm memberikan
hasil tertinggi pada kadar abu (0,26%), residu sulfit
(406,12 ppm) dan kadar air (23,92%).

4. Kadar air agar lembaran tanpa perlakuan perendaman dengan
Na,5405 {17,11%) dan dengan perlakuan perendaman Na,;8,0¢

1000 ppm (19,11%) sesuai dengan standar mutu agar SIT.

6.2. Saran

Perlu penelitian lanjutan tentang cara pengeringan
dan lama pengeringan pada perlakuan perendaman Na5;5,0g se-
hingga diperoleh kadar air yvang sesuai dengan standar mutu
agar SII (15-21%), serta penelitian lanjutan tentang
peningkatan konsentrasi pemakaian Na;S5,05 sehingga mengha
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silkan warna agar lembaran yvang lebih putih tetapi konsen-
trasi residu sulfit vang dihasilkan pada agar tidak 1lebih

dari 500 ppm.
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