BAB IV
KESIMPULAN

. Pulsed electric field (PEF) merupakan metode pengawetan nontermal yang baik untuk
diaplikasikan pada bahan makanan berfasa cair atau semi cair.

. PEF dapat dimanfaatkan untuk beberapa aplikasi lain selain pengawetan antara lain
meningkatkan  kualitas ekstraksi, meningkatkan kualitas pengeringan, dan
meningkatkan kadar nutrisi makanan.

. PEF mempunyai peluang untuk dimanfaatkan sebagai metode untuk mengawetkan
pasta jahe sekaligus sebagai metode pengganti blanching untuk melunakkan jaringan
pada jahe tanpa menurunkan kualitas jahe.

. Variabel proses yang mempengaruhi keberhasilan perlakuan menggunakan metode
PEF antara lain jenis bahan makanan, kekuatan tegangan, waktu treatment, temperatur
dan tekanan proses, panjang gelombang, dan jenis gelombang.

. Proses PEF dapat meningkatkan waktu penyimpanan makanan sebanyak 8 sampai 28

minggu tanpa menurunkan kualitas dari bahan makanan.
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