
BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi larutan CaCl2 hasil ekstraksi kulit telur dan 

pebuatan keripik pepaya berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia 

dan organoleptik yang meliputi kadar air, kadar lemak, tekstur 

(kekerasan dan kerenyahan) dan sifat organoleptik (rasa dan tekstur), 

sedangkan pada kadar gula, dan sifat organoleptik warna tidak 

memberikan pengaruh yang nyata. 

2. Perbedaan waktu perendaman dalam larutan CaCl2 hasil ekstraksi kulit 

telur dan pebuatan keripik pepaya berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik yang meliputi kadar air, kadar lemak, kadar 

gula, tekstur (kekerasan dan kerenyahan) dan sifat organoleptik (rasa dan 

tekstur), sedangkan sifat organoleptik warna tidak memberikan pengaruh 

yang nyata. 

3. Berdasarkan pengujian perlakuan terbaik, larutan CaCl2 hasil ekstraksi 

kulit telur dengan konsentasi 0,20% selama 15 menit memberikan tingkat 

kesukaan paling tinggi dalam uji organoleptik dengan luasan area sebesar 

42,1902 satuan luas. 

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan efisiensi 

proses ekstraksi untuk mendapatkan kadar CaCl2 yang lebih tinggi. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap aplikasi CaCl2 hasil 

ekstraksi kulit telur pada produk keripik berbahan lain seperti sayur dan 

umbi. 
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