V. PENUTUP

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, berikut

merupakan beberapa kesimpulan yang dapat diperoleh:

1.

Penggunaan minyak goreng berulang (1x,2x,3x,4x)
menurunkan menurunkan nilai L* (lightness) pada potato
stick  (65,2-60,9), kadar air (4,84- 3,56%), serta
meningkatkan kadar lemak (26,69-32,60%) potato stick yang
dihasilkan.

Penggorengan berulang menurunkan nilai L* (40,5-36,7),
meningkatkan bilangan peroksida dari (4,27-21,47 meq
O2/kg), serta bilangan asam lemak bebas (ALB) pada minyak
sebesar (0,06-0,11%).

Penggorengan berulang tidak berpengaruh nyata terhadap
tekstur (hardness dan fracturability) pada potato stick.

5.2. Saran

Penggorengan berulang berpengaruh terhadap sifat fisikokimia

bahan yang digoreng dan kualitas minyak goreng yang digunakan.

Penelitian kedepan mungkin dapat dilakukan penggorengan berulang

dengan berbagai jenis minyak yang berbeda untuk mengetahui efek

dan pengaruh perbedaan minyak, sehingga dapat ditemukan jenis
minyak yang paling sesuai sebagai media penggorengan produk.
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