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Lampiran 1. Diagram alir pembuatan bubuk buah dan bunga kecombrang

Buah (kulit dan isi) dan bunga kecombrang

V

Disortasi

|

Dicuci dan ditiriskan

¥

Bunga dilepaskan kelopak

dari tangkainya

3

Buah dipotong (ketebalan 2 mm)
dengan alat pemotong atau pisau

V

Bahan dilakukan steam blanching selama 3 menit

|

Dikeringkan dengan cabinet drier pada suhu 50°C sampai
kering patah (

|

Dihaluskan dengan alat penepung kemudian diayak dengan
ayakan 80 mesh

|

Bubuk buah dan bunga kecombrang
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