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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

1.  Interaksi konsentrasi dan lama perendaman CaCl2 berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, kekerasan, kerenyahan, sifat organoleptik rasa 

dan sifat organoleptik kerenyahan keripik wortel. 

2. Peningkatan interaksi konsentrasi dan lama perendaman tidak 

memberikan perbedaan nyata pada kadar lemak, aktivitas 

antioksidan, dan sifat organoleptik warna keripik wortel. 

3.  Perlakuan terbaik keripik wortel berdasarkan uji organoleptik 

meliputi warna, rasa dan kerenyahan, menghasilkan perlakuan A2B2 

(konsentrasi 2,0% dan lama perendaman 30 menit) dengan luas area 

49,7577 satuan luas.  

5.2.  Saran 

 Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan 

melalui pengaturan RH terhadap nilai kerenyahan dan kadar beta 

karoten yang berdampak pada tingkat antioksidan keripik wortel. 
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