BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

Keripik pepaya diolah dari bahan baku pepaya mengkal dengan ciri-ciri kulit
berwarmna hijau, daging buah berwarna oranye dengan semburat warna putih. Cara
pengolahan pepaya menjadi keripik buah adalah dengan menggoreng menggunakan
instrumen vacuum frying. Vacuum frying mencapai tekanan vakum -60 cmHg dan tidak

bisa divariasikan namun suhu penggorengan bisa diatur dengan thermo control.

Waktu dan suhu penggorengan yang paling baik agar persentase kehilangan kadar
vitamin C dan B-karoten tidak terlalu besar adalah 75°C selama 60 menit. Pada uji
organoleptik, responden paling menyukai keripik yang digoreng selama 90 menit karena
dinilai sangat renyah. Akan tetapi, untuk penampilan keripik secara umum, responden
bersikap netral terhadap keripik yang digoreng selama 90 menit karena keripik sudah
berwarna oranye kecoklatan. Secara keseluruhan, responden bersikap netral terhadap

semua sampel keripik.

Kesimpulan yang dapat ditarik dari penelitian “Studi Pengolahan Pepaya Menjadi
Keripik Buah dengan Instrumen Vacuum Frying” adalah:

1. Dalam cakupan variasi percobaan dalam penelitian ini, ketebalan keripik paling

baik untuk penggorengan vakum adalah 0,5 cm karena keripik tidak patah dan garing

2. Dalam cakupan variasi percobaan pada penelitian ini, suhu penggorengan paling

baik untuk mencegah kehilangan kadar vitamin C dan B-karoten yang besar adalah 75°C

3. Dalam cakupan variasi percobaan pada penelitian ini, waktu penggorengan
untuk mendapatkan kadar f-karoten dan vitamin C paling tinggi pada keripik adalah

selama 60 menit.

Salah satu hal paling penting dalam pembuatan keripik adalah kondisi pengemasan.

Pada percobaan, pengemasan menggunakan plastik polypropylene sehingga umur simpan
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keripik tidak terlalu lama. Saran untuk penelitian dan pembuatan keripik pepaya berikutnya

agar menggunakan kemasan aluminium foil.
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