BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengujian eksperimental dan analisis statistik
menggunakan rancangan acuan faktorial terhadap parameter proses
penggorengan vakum (vacuum frying) pada komoditas keripik okra, maka
kesimpulan yang diperoleh untuk menjawab tujuan penelitian adalah sebagai
berikut:

1. Faktor suhu dan durasi waktu penggorengan vakum memberikan
kontribusi pengaruh yang berbeda terhadap karakteristik kualitas
produk. Berdasarkan uji ANOVA/General Linear Model, faktor
tunggal suhu berpengaruh signifikan terhadap seluruh variabel
respon yaitu rendemen, kadar air, dan kadar abu. Sementara itu,
faktor tunggal waktu berpengaruh signifikan terhadap rendemen
dan kadar air, namun tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar
abu. Untuk efek kombinasi, interaksi antara suhu dan waktu
penggorengan terbukti berpengaruh signifikan terhadap parameter
rendemen serta kadar air (sebagai indikator kerenyahan fisik), tetapi
tidak memperlihatkan pengaruh interaksi yang signifikan terhadap
kadar abu produk akhir.

2. Karakteristik mutu akhir keripik okra secara simultan ditentukan
oleh korelasi multidimensi dari kelompok variabel respon.
Berdasarkan hasil Analisis Faktor, terbentuk tiga faktor komponen
utama dengan total akumulasi nilai keragaman mencapai 80,1%,
yang meliputi faktor mutu fisik-kimia, faktor penerimaan sensoris,
dan faktor tekstur. Hasil pengujian MANOVA juga memperkuat

111



6.2

112

keterkaitan struktural ini, pada faktor suhu, waktu, beserta interaksi
keduanya memberikan pengaruh yang signifikan secara simultan
(multivariate) terhadap kelompok respon fisik-kimia pada produk
keripik okra.

Konfigurasi operasional mesin terbaik untuk keripik okra yang
paling optimal berdasarkan Pemodelan Prediktif Kuantitatif
(Response Optimizer): Kondisi proses optimal multi-respon global
diperoleh pada setting suhu 90°C selama 80 menit. Formula
parameter ini diproyeksikan menghasilkan nilai prediksi kadar air
sebesar 0,3500, nilai rendemen 18,0021, kandungan kadar abu
3,97240, dan nilai teksture 3,68981 dengan tingkat kepuasan fungsi
target (composite desirability) sebesar 0,694340.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, saran yang dapat

diberikan adalah sebagai berikut:

1.

Penelitian selanjutnya disarankan menggunakan mesin vacuum
frying dengan sistem kontrol suhu dan tekanan vakum yang lebih
stabil. Hal ini penting karena kestabilan suhu dan tekanan dapat
memengaruhi proses penguapan air, rendemen, kadar air, kadar abu,
serta mutu sensoris keripik okra.

Karena penelitian ini menggunakan alat vacuum frying skala
rumahan atau skala kecil, maka hasil penelitian sebaiknya
digunakan sebagai acuan awal dalam pengembangan produk. Untuk
penerapan pada skala produksi yang lebih besar, diperlukan
pengujian ulang menggunakan mesin dengan kapasitas dan kontrol

proses yang lebih baik agar hasil produk lebih konsisten.
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Proses penirisan minyak setelah penggorengan perlu dilakukan
secara lebih terkontrol. Sisa minyak yang masih menempel pada
keripik dapat memengaruhi berat akhir produk, rasa, tekstur, serta
tingkat penerimaan panelis.

Penelitian selanjutnya dapat menambahkan parameter pengujian
lain seperti kadar lemak, warna objektif menggunakan colorimeter,
tekstur objektif menggunakan texture analyzer, dan umur simpan
produk. Penambahan parameter tersebut diperlukan agar kualitas
keripik okra dapat dinilai secara lebih lengkap.

Penelitian selanjutnya disarankan menggunakan metode Response
Surface Methodology (RSM) dengan rancangan seperti Central
Composite Design (CCD) atau Box-Behnken Design (BBD).
Metode ini dapat digunakan untuk memperoleh titik optimum suhu
dan waktu penggorengan secara lebih presisi, karena tidak hanya
membandingkan level perlakuan tertentu, tetapi juga mampu
membentuk model hubungan antara faktor proses dan respon secara
lebih mendalam. Dengan metode tersebut, optimasi mutu keripik
okra dapat dilakukan secara lebih akurat berdasarkan rendemen,
kadar air, kadar abu, dan uji organoleptik.

Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengontrol tekanan vakum
secara stabil pada proses penggorengan. Kondisi suhu 90°C dan
waktu 80 menit dapat digunakan sebagai acuan awal berdasarkan
hasil Response Optimizer dengan tekanan vakum dapat dijaga pada

kisaran sekitar -90 cmHg.
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