BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

a. Konsentrasi CaCl, berpengaruh nyata terhadap kadar air, daya serap
minyak, dan hardness cassava stick. Semakin tinggi konsentrasi CaCl,
semakin menurunkan kadar air dan daya serap minyak serta
meningkatkan hardness cassava stick.

b. Konsentrasi CaCl, tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan warna
dan rasa cassava stick, namun berpengaruh nyata terhadap kesukaan
kenampakan berminyak dan kerenyahan cassava stick. Semakin tinggi
konsentrasi CaCl, semakin menurunkan kesukaan kerenyahan dan
meningkatkan kesukaan terhadap kenampakan berminyak cassava stick.

c. Perlakuan yang dipilih adalah cassava stick dengan konsentrasi CaCl,
0,10% yang memiliki kadar air 46,66%; daya serap minyak 28,69%;
hardness 547,76g; nilai kesukaan terhadap kenampakan berminyak
5,63(suka); nilai kesukaan terhadap kerenyahan 5,71(suka); nilai
kesukaan terhadap warna 5,45(suka); dan nilai kesukaan terhadap rasa
5,94(suka).

6.2. Saran
Cassava stick dengan konsentrasi sampai dengan CaCl, 0,25%
menghasilkan tekstur keras sehingga perlu diteliti lama perendaman
dengan konsentrasi CaCl, yang tepat agar dapat meminimalkan
pemakaian CaCl, sehingga CaCl, dapat terdifusi ke dalam cassava stick

dengan optimal.
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