BAB 5

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari berbagai data hasil penelitian tersebut, maka dapat disimpulkan dan

disarankan hal-hal sebagai berikut :

5.1 Kesimpulan Umum

Pengeringan busa sari buah tomat varietas Amala 474 dengan aditif dalam
tray dryer dipengaruhi oleh jenis foaming agent, tebal lapisan bubur tomat, dan
temperatur pengeringan. Pengeringan mengakibatkan penurunan kadar Vitamin C
dan aktivitas antioksidan.

Dilihat dari hasil penelitian secara keseluruhan, maka kualitas produk serbuk
tomat menggunakan foaming agent albumin lebih baik dibandingkan dengan
foaming agent Tween 80, baik untuk tebal padatan 2 mm maupun untuk tebal
padatan 4 mm, sehingga dapat disimpulkan bahwa albumin dapat digunakan
sebagai foaming agent dengan hasil yang lebih baik, lebih ramah lingkungan dan

produknya lebih aman dikonsumsi.

5.2 Kesimpulan Spesifik
Operasi pengeringan sari buah tomat menggunakan tray dryer dapat menghasilkan
produk berupa serbuk tomat.

Hasil penelitian yang diperoleh pengeringan busa sari buah tomat hibrida

varietas Amala 474 menjadi serbuk menggunakan tray dryer dengan foaming agent
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albumin 5%berat, tebal lapisan 2 mm, temperatur 70 °C, waktu pengeringan 0,92

jam. Nilai koefisien perpindahan massa, kg = 0,33 gr/(m?.detik.atm), dan nilai
koefisien perpindahan panas aliran horisontal he = 25,48 kg/(m?#dt). Produk serbuk
tomat mengandung kadar vitamin C sebesar 84,52 mg/100gr dan aktivitas
antioksidan sebesar 53,22 %.

Konstanta-konstanta pengeringan kg dan hc digunakan untuk scale up alat

pengering tray dari skala laboratorium ke skala industri.

5.3 Saran

Dari penelitian yang telah dilakukan, diusulkan beberapa saran sebagai berikut :

1. Timbangan yang digunakan perlu dikalibrasi dan distabilkan secara berkala.

2. Tomat yang digunakan untuk penelitian perlu disimpan di lemari pendingin
pada temperatur 4 °C.

3. Penetapan ketebalan lapisan bubur tomat perlu lebih teliti.
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