BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi kalsium klorida cangkang telur
maupun kalsium Kklorida komersial dalam perendaman
keripik ubi jalar, berpengaruh terhadap kadar air, kadar
lemak, kadar abu, dan organoleptik (rasa, warna, tekstur).
Penggunaan konsentrasi kalsium klorida yang semakin
tinggi menyebabkan penurunan kadar air, sedangkan tingkat
kadar abu cenderung meningkat, dan kadar lemak bervariasi
nilainya.

Pengaruh perbedaan konsentrasi kalsium klorida dapat
diidentifikasi oleh panelis melalui parameter rasa dan
kerenyahan, sedangkan parameter warna tidak memberi
perbedaan yang signifikan.

Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas area
terbesar spider web uji organoleptik dan pertimbangan
syarat SNI adalah perlakuan keripik ubi jalar dengan
perendaman kalsium klorida cangkang telur 0,75%.
Kalsium klorida hasil ekstraksi cangkang telur mampu
diaplikasikan kedalam produk pangan yaitu keripik ubi jalar.
Saran

Perlu dilakukan penelitian dengan rentang konsentrasi

kalsium klorida cangkang telur yang lebih tinggi.
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Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui umur simpan
keripik ubi jalar dengan berbagai perlakuan kalsium klorida.
Perlu dilakukan penelitian mengenai fungsionalitas dari

produk aplikasi kalsium Klorida hasil ekstraksi.
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