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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.   Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pengujian dan pengolahan data yang dilakukan pada 

proses penelitian ini maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :  

1) Penurunan konsentrasi sianida terbesar adalah pada pre-treatment 

blanching air panas, yaitu sebesar 54,54 %.   

2) Ketebalan irisan berpengaruh terhadap nilai aktivitas air pada proses 

pengeringan singkong menggunakan oven pada tingkat kepercayaan 99 

%. 

3) Temperatur pengeringan memiliki pengaruh pada proses pengeringan 

singkong dengan menggunakan oven terhadap nilai aktivitas air pada 

produk gaplek dengan tingkat kepercayaan 99 %. 

4) Ada interaksi antara ketebalan irisan dan temperatur pengeringan 

terhadap nilai aktivitas air pada proses pengeringan singkong dengan 

menggunakan oven tingkat kepercayaan 99 %. 

5) Umur simpan terbaik pada ketebalan 1 mm adalah dengan pre-treatment 

blanching air panas dan temperatur pengeringan 80 °C yaitu 76 hari. 

6) Umur simpan terbaik pada ketebalan 2 mm adalah dengan pre-treatment 

blanching air panas dan temperatur pengeringan 80 °C yaitu 64 hari. 

7) Umur simpan terbaik pada ketebalan 3 mm adalah dengan pre-treatment 

blanching air panas dan temperatur pengeringan 70 °C yaitu 60 hari. 
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5.2.   Saran 

Adapun saran untuk penelitian selanjutnya : 

1) Memberikan selang waktu untuk analisa aktivitas air berbagai variasi 

pada analisa umur simpan. 

2) Melakukan variasi temperatur blanching untuk pre-treatment sehingga 

dapat diamati pengaruh temperatur blanching terhadap penurunan 

konsentrasi sianida bahan. 

3) Melakukan pengeringan dengan metode pengeringan lain seperti 

pengering rak, pengering vakum, dan lain-lain. 

4) Menambah waktu analisa untuk penentuan umur simpan agar hasil lebih 

akurat. 
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