BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Konsentrasi larutan tetrasodium pyrophosphat mem-
berikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar air,
gula reduksi, tekstur serta nilai kesukaan dalam uji
organoleptik dari masing-masing kombinasi perlakuan.
Selain itu konsentrasi larutan tetrasodium pyrophosphat
Juga memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar lemak.
Konsentrasi 1larutan calsium chlorida berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar air, 1lemak, gula reduksi, tekstur
dan nilal kesukaan dalam ujl organoleptik. Sebaglan besar
parameter yaitu kadar air, lemak, gula reduksi, tekstur
dan nllai kesukaan cita rasa dipengaruhi oleh {interaksi
kedua perlakuan.

Hasil pengamdfan menunjukkan bahwa kombinasil perla-
kuan antara konsentrasi larutan tetrasodium pyrophosphat
2,0% dan calsium chlorida 0,3% menghasilkan kentang
goreng dengan kualitas terbaik di antara komblnasi perla-
kuan yang lain. Kentang goreng dari kombinasi perlakuan
tersebut mempunyal kadar air = 52,87$ ; kadar lemak =
11,25% ; kadar gqula reduksi = 0,42% ; nilai tekstur = 9,40
mm/g/det. Nilal tingkat kesukaan terhadap warna dan cita

rasa berkisar antara agak menyukai sampai menyukai.
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5.2. Saran
Kentang goreng (french fries) yang dihasilkan masih
mempunyai beberapa kekurangan antara lain : keseragaman
warna dan kerenyahan. Untuk mengatasi hal tersebut dapat
dilakukan penelitian dengan penggunaan calsium chlorida
dan tetrasodium pyrophosphat dengan konsentrasi yang lebih
sesual karena pada penelitian inl kentang goreng vyang
terbaik dihasilkan dari kombinasi perlakuan tetrasodium
pyrophosphat dan calsium chlorida dengan konsentrasi yang
paling tinggi. Selain itu perlu Jjuga “g;lakukan sistem

———

penggorengan yang lebih mudah dikendalikan sehingga suhu

penggorengan dan lama penggorengan dapat dikontrel dengan

e e e e,

baik. Dengan demikian diharapkan dapat diperoleh kentang

goreng yang lebih berkualitas.

/ Kentang gorenqg umumnya diperoleh dari bahan setengah
jadi sehingga mudah diolah dan disajikan. Oleh karena 1itu
perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk bisa mendapatkan
kentang goreng setengah jadi beku. Kentang goreng setengah
jadi beku ini mudah ditangani dan disimpan sehingga akan

memudahkan konsumen untuk menggunakannya.
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