1.

2.

3.

V. KESIMPULAN DAN SARAN
5. 1. Kesimpulan

Perlakuan perendaman dalam larutan CaCl, dan suhu
pengeringan memberikan interaksi yang nyata terhadap
bubuk bawang putih yang dihasilkan dengan pengering
hampa udara.
Penentuan mutu bubuk bawang putih berdasarkan pada
parameter minyak atsiri berkaitan dengan tujuan peng-
gunaan bubuk bawang putih sebagai bumbu,
Sehubungan dengan parameter tersebut maka perlakuan
yang menghasilkan bubuk bawang putih dengan kandungan
minyak atsiri yang tertinggi adalah suhu pengeringan
50 °C dengan Konsentrasi larutan perendam CaCl, 2 %.
Perlakuan suhu pengeringan 50 °C dan konsentrasi
larutan perendam CaCl_, 2 %dihasilkan bubuk bawang
putih dengan kadar air (5.27 persen), Kkadar abu (4.73
persen), minyak atsiri (0.33 persen), rendemen (27.62
persen), tingkat kesukaan konsumen terhadap bau
(4.06), dan tingkat kesukaan konsumen terhadap warna

(6.80).
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5. 2. Saran

Penelitian pembuatan bubuk bawang putih perlu
dikembangkan 1lebih 1lanjut mengingat bahwa umbi bawang
putih sangat mudah rusak .selama penyimpanan sehingga
perlu penanganan lebih lanjut dalam pengolahan pasca
panen bawang putih.

Perlu dilakukan penelitian faktor -~ faktor lain
dalam pembuatan bubuk bawang putih dengan menggunakan
oven vakum, meliputi varietas bawang putih  yang
digunakan, pengaruh penambahan bahan pengisi terhadap
kualitas akhir bubuk, pengaruh tebal irisan terhadap
kandungan minyak atsiri serta pengaruh  lingkungan
terhadap bubuk bawang putih, meliputi suhu dan RH ruangan
penyimpan, dan jenis kemasan. Dengan penelitian-
penelitian tersebut diharapkan dapat diperoleh bubuk
bawang putih dengan kandungan ninyak atsiri yang lebih

‘tinggi dan masa simpan lebih panjang.
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