5.1.

5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Perbedaan proporsi penambahan sari temulawak berpengaruh pada

penerimaan sensoris yaitu tekstur kemasiran dan rasa.

Nilai organoleptik tekstur kemasiran telur asin P1 memberikan nilai
tertinggi dengan nilai 3,40 yaitu agak suka, sedangkan nilai terendah
dimiliki P3dengan nilai 2,45 yaitu agak tidak suka.

Nilai organoleptik kesukaan rasa telur asin P1 memberikan nilai tertinggi
yaitu 4,35 yaitu suka, sedangkan nilai terendah dimiliki P3 1,65 yaitu
tidak suka.

Pengujian warna dengan color reader dengan tingkat (Lightness)
tertinggi — terendah pada kuning telur yaitu dari P1, P2, P3, dan PO,
sedangkan pada putih telur yaitu dari PO, P3, P1, dan P2. Hal ini
menunjukkan penambahan sari temulawak berpengaruh terhadap
kecerahan telur asin.

Perhitungan nilai sampel dibandingkan dengan kontrol dari tertinggi —
terendah pada kuning telur yaitu P3 sebesar 128,88, P2 sebesar 39,18,
dan P1 sebesar 29,88. Sedangkan pada putih telur yaitu P3 sebesar 38,55,
P2 sebesar 23,78, dan P1 sebesar 22,37.

Penambahan sari temulawak dengan konsentrasi berbeda memberikan
pengaruh terhadap warna putih dan kuning telur, dan semakin tinggi
konsentrasi sari temulawak yang ditambahkan pada media larutan garam
akan memberikan nilai warna yang semakin tinggi pada telur asin yang

dihasilkan.

Saran
Pengujian perbedaan proporsi sari temulawak yang ditambahkan pada

larutan garam pada formulasi pembuatan telur asin mampu menghasilkan
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produk pangan fungsional yang dapat diaplikasikan dan diproduksi untuk
komersil, namun perlu dilakukan kajian lebih lanjut mengenai proporsi yang
mampu menghasilkan produk secara optimal yang bermanfaat serta mampu
memperbaiki menghasilkan produk yang lebih baik daripada produk telur asin

yang sudah terlebih dahulu berada di pasaran.
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