BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan
Dari penelitian pendahuluan dan penelitian utama dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:
1. Konsentrasi dekstrin yang paling optimal dalam proses pengeringan sari buah jambu
biji adalah 4%-b
2. Konsentrasi tween 80 yang paling optimal dalam proses pengeringan sari buah jambu
biji adalah 15%-b
3. Konsentrasi minyak kelapa yang paling optimal dalam proses pengeringan sari buah
jambu biji adalah 0,1%-b

4. Pada kondisi optimal didapat nilai koefisien perpindahan massa sebesar

. : w
994.905 % dan koefisien perpindahan panas sebesar 980.73—
m-.menit m=.°C

Secara keseluruhan maka dapat disimpulkan bahwa penetapan nilai kg sebesar

WOC pada pengaruh dekstrin, tween 80, dan

994.905 —2—dan hc sebesar 980.73
m<.menit

m?2

minyak kelapa (coconut oil) dalam pengeringan busa sari buah jambu biji Cigadung.

5.2 Saran
1. Harga jambu biji yang lebih murah bila dibandingkan jambu lainnya maka harus
diterapkan metode tepat guna untuk menjaga ketersediaan jambu sepanjang tahun.
2. Bahan kimia pendukung foodgrade yang cukup sulit untuk dicari dan memiliki
aksesibilitas rendah perlu dicari alternatif bahan kimia pendukung lain yang dapat

memberikan efek serupa dengan ketersediaan yang memadai.
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