
BABV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang diperoleb dari basil penelitian Perbandingan Metode Vacuum Frying 

dan Atmospheric Frying Terbadap Tingkat Penyerapan Minyak: Pada Keripik Tempe adalah: 

1. Metode vacuum frying pada keripik tempe memberikan kadar minyak: dan kadar air yang 

lebib rendah dibandingkan dengan metode atmospheric frying 

2. Perbedaan kadar minyak: dan kadar air antara metode vacuum frying dengan atmospheric 

frying mencapai 5-12% dan 0,2-0,42% berturut-hmlt 

3. Metode vacuum frying pada keripik tempe memberi warna yang lebih cerah serta tekstur 

yang lebib balus dibandingkan dengan metode atmospheric frying. 

4. Peningkatan temperatur memberikan basil kadar minyak: serta nilai hardness yang lebih 

tinggi dan kadar air yang lebib rendab pada keripik tempe baik dengan metode atmospheric 

frying maupun metode vacuum frying pada keripik tempe. 

5. Semak:in lama waktufrying, kadar minyak: serta nilai hardness semak:in bertambab namun 

kadar air menjadi berkurang pada keripik tempe baik dengan metode atmospheric frying 

maupun metode vacuum frying pada keripik tempe. 

6. Penggunaan coating pada keripik tempe saat pre-frying memberikan kadar minyak: lebih 

rendah dan kadar air, perbedaan warna, serta nilai hardness yang tidak: berbeda jaub 

dibandingkan dengan tanpa coating saat pre-frying. 

7. Perbedaan kadar min yak dan kadar air antara metode coating dengan non-coating mencapai 

11-25% dan 0-0,25% berturut-turut 

5.2 Saran 

Berdasarkan pengalaman dan kesulitan yang dial ami selama penelitian, saran yang dapat 

disusun untuk penelitian selanjutnya adalah: 
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1. Perlu diteliti lebihjauh waktu dan temperatur optimum frying keripik tempe untuk metode 

vacuum frying 

2. Perlu dilakukan penggunaan coating dengan metil selulosa karena menurut penelitian 

literatur, metil selulosa lebih baik mengurangi kadar minyak daripada hidroksipropil metil 

selulosa. 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut eli kota lain yang memiliki tekanan udara lebih tinggi 

sehingga tekanan vakum bisa mendekati nol absolut. 

4. Perlu adanya nilai indikator tingkat kekerasan pada analisis tekstur. 
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