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BAB V 

KESIMPULAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan  konsentrasi  kalsium  klorida  cangkang  telur 

dan lama perendaman dalam keripik labu kuning, 

berpengaruh terhadap kadar air, kadar lemak, kekerasan, 

kerenyahan, dan organoleptik (tekstur). 

2. Penggunaan  konsentrasi  kalsium  klorida  yang  semakin 

tinggi menyebabkan penurunan kadar air dan kenaikan kadar 

lemak. 

3. Pengaruh  perbedaan  lama perendaman dan konsentrasi  

kalsium  klorida  dapat dinilai oleh panelis melalui parameter 

kerenyahan, sedangkan parameter warna dan rasa tidak 

memberi perbedaan yang signifikan. 

4. Perlakuan  terbaik  yang  dihitung  berdasarkan  luas  area 

terbesar spider web   uji organoleptik dan pertimbangan 

syarat SNI adalah perlakuan keripik labu kuning dengan 

konsentrasi perendaman 1,5% dan lama perendaman 30 

menit. 

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui umur simpan 

keripik ubi jalar dengan berbagai perlakuan kalsium klorida. 
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