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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Tingkat kemurnian CaCl2 hasil ekstraksi kulit telur adalah 68,60%. 

2. Perbedaan lama perendaman dalam larutan CaCl2 0,5% memberikan 

pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, tekstur dan aftertaste 

keripik ubi jalar. 

3. Perbedaan lama perendaman dalam larutan CaCl2 0,5% tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap rasa keripik ubi jalar. 

4. Kadar air keripik terendah adalah pada perendaman 25 menit dan 30 

menit dengan kadar air 2,42% dan 2,57% wet basis, sedangkan kadar air 

terbesar adalah pada perendaman 5 menit dengan kadar air 6,39% wet 

basis. 

5. Kadar abu keripik terendah adalah pada perendaman 5 menit dan 10 

menit dengan kadar abu 1,98% dan 2,02%, sedangkan kadar abu 

terbesar adalah pada perendaman 25 menit dan 30 menit dengan kadar 

abu 2,29% dan 2,27%. 

6. Pengujian kekerasan memberikan nilai terendah 477 gF pada waktu 

perendaman 15 menit dan  kekerasan tertinggi 977 gF pada waktu 

perendaman 30 menit. 

7. Pengujian kerenyahan memberikan nilai terbaik 1,4457 pada waktu 

perendaman 15 menit dan kerenyahan paling rendah 1,8171 pada waktu 

perendaman 5 menit 

8. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik meliputi tekstur, rasa dan 

aftertaste, menunjukkan perendaman 15 menit adalah waktu 

perendaman terbaik dengan luasan  area 14,4668 satuan luas. 
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5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan dan 

kadar kalsium dari produk keripik ubi jalar. 
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