VI. KESIMPULAN DAN SARAN

&.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan

bahwa @

1.

£

Ferliakuan blanching dengan uap air (9590};dengan waktu
yang semakin lama akan menurunkan kadar air, kesukaan
terhadap warna dan kesukaaﬁ terbadap bau tetapi
meningkatkan kadar gula reduksi dan residu 50~ chip
biji nangka. Kadar protein tidak dipengaruhi oleh
perlakuan bianching.

Ferlakuan penambahan natrium metabisulfit dengan
konsentrasi yang semakin besar menurunkan kadar gula
reduksi dan kesukaan terhadap bau tetapi meningkatkan
kadar air, residu S0~ dan kesukaan terhadap warna chip
biji nangka. Kadar protein tidak dipengaruhi oleh
konsentrasi natrium metabisulfit yang digunakan.
Ferlakuan terbaik adalah kombinasi perlakuan bIathing
selama O menit dan konsentrasi natrium metabisulfit
15300 ppm vang mempunyai nilai rata-rata kadar air
4,00%, kadar gula reduksi 0,22%, kadar protein 11,2&6%,
residu 50~ 10,82 ppm, tingkat kesukaan terhadap

warra 6,91 dan tingkat kesukaan terhadap bau 5,98.



&.2. Saran

i.

Fenelitian tentang pembuatan chip biji nangka perlu
dikembangkan lebih lanjut mengingat Eiji nangka vyang
ada sekarang ini bélum diclah secara optimal,
disamping juga mempunyal proaspek vang baik secara
ekonomis.

Ferlu dilakukan penelitian lebih laniut mengenai suhu
blanching, lama perendaman dalam larutan natrium
metabisulfit, penggunaan jenis | pengemas, kondisi
peEnYyimpanan, lama penyimpanan serta varietas nangka

jenis lain.
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