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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

 Pada penelitian ini diperoleh perlakuan terbaik yaitu pada suhu 55
o
C dan 

lama pengeringan 20 jam. Pada parameter rendemen dengan nilai 65.63%, kadar 

air 5.27%, Volatile Reducing Substance (VRS) 32.42%, pengukuran warna pada 

warna L (Kecerahan) 38.20%, nilai warna a (Kemerahan) 24.97%, nilai warna b 

(Kekuningan) 52.77%, dan untuk paremeter uji organoleptik pada aroma memiliki 

nilai 5.7%, warna 5.56%, rasa 5.2%, dan secara secara keseluruhan dengan nilai 

5.78 (Agak suka).  

 

5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan berdasarkan penelitian ini yaitu: 

1. Sebaiknya dalam melakukan penelitian harus memperhatikan kesiapan alat 

yang akan digunakan sehingga pada saat pembuatan sampai dengan pengujian 

tidak mengalami kendala apapun. Serta penggunaan perlatan selama proses 

pembuatan sampai proses pengujian harus diperhatikan agar tidak 

mengurangi mutu produk. 

2. Disarankan untuk melanjutkan penelitian tentang umur simpan terhadap 

bumbu iloni instan. 
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