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BAB 6 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Kemasan aluminium foil labih baik daripada polipropilen karena lebih 

mampu menjaga mutu keripik gadung selama penyimpanan berdasarkan 

laju penurunan mutu analisis fisikokimia dan organoleptik maupun analisis 

keputusan yang memiliki skor variabel yang lebih tinggi. 

2. Teknik pengemasan yang digunakan pada keripik gadung adalah teknik 

pengemasan heat sealer, namun perlu inspeksi saat proses pengemasan 

terutama pengaturan suhu sealer pada kemasan aluminium foil agar 

kemasan dipastikan benar-benar tertutup rapat. 

3. Umur simpan keripik gadung pada suhu ruang 250C yang dikemas dalam 

aluminium foil adalah 48 hari dan keripik gadung yang dikemas dalam 

polipropilen adalah 59 hari. Pada saat umur simpan mencapai 33 hari 

untuk kemasan aluminium foil dan 26 hari untuk kemasan polipropilen, 

mulai dilakukan pengecekan terhadap mutu produk keripik gadung. 

6.2. Saran 

1. Menggunakan mesin spinner atau mesin peniris minyak agar proses 

penirisan menjadi lebih baik dari sebelumnya karena minyak masih 

menetes di dalam kemasan yang dapat mempercepat laju penurunan mutu 

keripik gadung. 

2. Perlu perhatian dan waktu yang lebih pada saat proses perebusan dan 

pembumbuan agar rasa gurih keripik gadung yang dihasilkan dapat merata 

dalam satu kemasan karena parameter mutu yang paling kritis selama 

penyimpanan justru pada parameter sensori rasa bahkan empat sampel 

keripik gadung sudah melewati batas standar yang sudah ditetapkan. 

3. Adanya pengecekan pada saat proses sealer agar dapat dipastikan bahwa 

kemasan benar-benar tertutup secara rapat. 

4. Perlu dilakukan percobaan pendugaan umur simpan dengan jenis material 

kemasan lainnya untuk mendapatkan umur simpan yang lebih lama. 
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 Lampiran 1. Hasil kuesioner hari ke-0 pada suhu penyimpanan 250C 

Panelis 
ke- 

Warna Rasa Tekstur Bau 
PP AF PP AF PP AF PP AF 

1 4 3 3 3 4 5 5 4 
2 5 5 4 4 5 5 5 5 

3 5 5 5 5 5 5 5 4 
4 4 4 4 4 5 5 5 5 
5 4 5 5 5 5 5 5 5 

6 5 5 5 5 5 5 5 5 
7 5 5 5 2 5 5 5 5 

8 3 3 2 3 2 3 4 3 
9 3 3 2 3 4 3 3 2 

10 5 5 5 5 5 5 5 5 
11 5 5 3 4 5 5 5 5 
12 5 5 5 5 5 5 5 5 

13 5 5 5 5 5 5 5 5 
14 5 5 2 2 5 5 5 5 
15 5 5 5 5 5 5 5 5 

16 5 5 5 5 5 5 5 5 
17 5 5 4 4 5 5 5 5 

18 3 3 3 4 5 5 5 3 
19 3 3 5 4 5 5 2 4 

20 3 3 4 3 3 4 3 3 
21 5 5 2 4 5 2 3 4 
22 3 3 3 3 3 5 3 5 

23 3 3 1 2 5 4 4 3 
24 5 5 5 4 5 5 5 5 
25 5 5 5 5 5 5 5 5 

Rata-rata 4.32 4.32 3.88 3.92 4.64 4.64 4.48 4.4 
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Lampiran 2. Hasil kuesioner hari ke-0 pada suhu penyimpanan 300C 

Panelis 
ke- 

Warna Rasa Tekstur Bau 
PP AF PP AF PP AF PP AF 

1 5 5 5 5 5 5 5 5 
2 5 2 5 2 5 5 5 5 

3 3 3 5 4 5 5 2 4 
4 3 3 4 3 3 4 3 4 
5 5 5 2 4 5 2 3 4 

6 3 3 3 3 3 5 3 5 
7 4 4 1 2 5 4 4 3 

8 4 3 2 3 2 3 4 3 
9 3 3 2 3 4 3 3 2 

10 5 5 5 5 5 5 5 5 
11 4 5 5 5 5 5 5 5 
12 4 5 3 3 4 5 5 4 

13 3 4 3 4 5 5 5 3 
14 4 5 5 4 5 5 5 5 
15 5 5 5 5 5 5 5 5 

16 4 4 5 5 5 5 5 5 
17 4 5 4 4 5 5 5 5 

18 5 5 4 4 5 5 5 5 
19 5 5 5 5 5 4 5 4 

20 4 4 4 4 5 5 5 5 
21 5 5 3 4 5 5 5 5 
22 5 5 5 5 5 5 5 5 

23 5 5 5 5 5 5 5 5 
24 5 5 2 2 5 5 5 5 
25 5 5 5 4 5 5 5 5 

Rata-rata 4.28 4.32 3.88 3.88 4.64 4.6 4.48 4.44 
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Lampiran 3. Hasil kuesioner hari ke-0 pada suhu penyimpanan 350C 

Panelis 
ke- 

Warna Rasa Tekstur Bau 
PP AF PP AF PP AF PP AF 

1 4 5 5 5 5 5 5 5 
2 5 5 5 5 5 5 5 4 

3 5 2 5 2 5 5 5 5 
4 4 5 4 4 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 5 5 5 5 

6 3 3 3 3 3 5 3 5 
7 4 4 1 2 5 4 4 4 

8 4 4 5 5 5 5 5 5 
9 4 5 4 4 5 5 5 5 

10 5 5 4 4 5 5 5 5 
11 5 5 5 5 4 4 5 4 
12 4 4 4 4 5 5 5 5 

13 4 5 5 5 5 5 5 5 
14 5 5 2 2 5 5 5 5 
15 5 5 5 4 5 5 5 5 

16 4 3 2 3 2 3 4 3 
17 5 3 2 3 4 4 3 2 

18 5 5 5 5 5 5 5 5 
19 5 5 3 4 5 5 5 5 

20 5 5 5 5 5 5 5 5 
21 4 5 3 3 4 5 5 4 
22 3 4 3 4 5 5 5 3 

23 3 3 5 4 5 5 2 4 
24 3 3 4 3 3 4 3 4 
25 5 5 2 4 5 3 3 4 

Rata-rata 4.32 4.32 3.84 3.88 4.6 4.68 4.48 4.44 
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Lampiran 4. Hasil kuesioner hari ke-14 pada suhu penyimpanan 250C 

Panelis 
ke- 

Warna Rasa Tekstur Bau 
PP AF PP AF PP AF PP AF 

1 4 3 3 3 4 5 5 4 
2 3 3 3 4 5 5 5 3 
3 2 3 1 3 5 5 2 4 
4 3 3 4 3 3 4 3 3 
5 5 5 2 4 5 2 3 4 
6 3 3 3 3 3 5 3 5 
7 3 3 1 2 5 4 4 3 
8 2 4 4 4 5 3 5 5 
9 5 5 1 1 3 5 5 4 
10 4 4 4 4 5 5 3 3 
11 4 5 5 5 3 3 5 3 
12 5 5 3 3 5 5 5 5 
13 5 5 5 5 5 2 5 5 
14 5 5 2 2 5 5 5 5 
15 4 3 4 1 5 5 5 5 
16 4 5 5 1 5 3 2 5 
17 3 5 4 4 4 5 5 5 
18 3 3 2 3 2 3 4 3 
19 3 3 2 3 4 3 3 2 
20 5 5 5 5 5 5 5 5 
21 5 5 3 4 5 5 5 5 
22 5 5 5 3 5 5 5 5 
23 5 5 4 2 5 5 5 4 
24 4 5 5 4 5 4 5 5 
25 5 5 5 5 5 5 5 5 

Rata-rata 3.96 4.2 3.4 3.24 4.44 4.24 4.28 4.2 
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Lampiran 5. Hasil kuesioner hari ke-14 pada suhu penyimpanan 300C 

Panelis 
ke- 

Warna Rasa Tekstur Bau 
PP AF PP AF PP AF PP AF 

1 5 5 5 3 5 5 4 5 
2 5 5 5 5 5 3 4 5 
3 5 5 2 2 4 5 5 5 
4 4 3 4 1 5 5 5 5 
5 5 5 4 2 5 5 5 4 
6 4 4 5 4 5 4 5 5 
7 5 5 5 5 5 5 5 5 
8 3 3 2 4 2 3 5 3 
9 3 3 2 3 4 3 3 2 
10 5 5 5 3 5 5 5 5 
11 5 5 3 4 5 5 5 4 
12 4 3 3 3 4 5 5 4 
13 3 3 3 4 5 4 5 3 
14 2 3 1 4 5 5 2 4 
15 3 3 4 1 3 5 3 3 
16 5 5 4 5 3 3 5 3 
17 5 5 2 4 5 1 5 3 
18 2 4 4 4 4 3 3 5 
19 5 5 1 1 3 5 5 4 
20 4 4 4 4 5 5 3 3 
21 4 5 5 1 5 3 2 5 
22 3 3 3 3 3 5 3 5 
23 4 3 1 2 5 4 4 3 
24 5 5 2 4 5 2 3 4 
25 3 5 4 4 4 3 5 5 

Rata-rata 4.04 4.16 3.32 3.2 4.36 4.04 4.16 4.08 
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Lampiran 6. Hasil kuesioner hari ke-14 pada suhu penyimpanan 350C 

Panelis 
ke- 

Warna Rasa Tekstur Bau 
PP AF PP AF PP AF PP AF 

1 4 3 3 3 4 5 5 4 
2 3 3 3 4 5 4 5 3 
3 4 3 4 1 5 5 5 2 
4 4 5 5 1 4 3 2 5 
5 3 5 4 4 4 3 5 5 
6 2 4 4 4 4 3 3 5 
7 5 5 1 1 3 5 5 4 
8 5 5 1 4 3 3 5 3 
9 5 5 2 4 5 3 5 3 
10 5 5 4 3 4 5 4 4 
11 4 4 5 4 5 5 5 5 
12 5 5 5 1 5 5 3 5 
13 5 5 5 4 5 5 4 5 
14 5 5 2 2 4 5 5 5 
15 2 3 1 4 5 5 2 4 
16 3 3 4 3 3 5 3 3 
17 5 5 2 4 5 2 3 4 
18 3 3 3 3 3 5 3 5 
19 4 3 1 2 5 4 4 3 
20 4 4 4 4 5 5 3 3 
21 3 3 2 4 2 3 5 3 
22 3 3 2 3 4 5 3 2 
23 5 5 4 1 5 5 5 5 
24 4 5 3 4 5 5 5 4 
25 3 3 5 4 5 5 4 5 

Rata-rata 3.92 4.08 3.16 3.04 4.28 4.32 4.04 3.96 
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Lampiran 7. Hasil kuesioner hari ke-31 pada suhu penyimpanan 250C 

Panelis 
ke- 

Warna Rasa Tekstur Bau 
PP AF PP AF PP AF PP AF 

1 3 3 3 3 3 5 3 5 
2 3 3 1 2 5 4 4 3 
3 3 3 2 3 2 3 4 3 
4 3 3 2 4 4 3 3 2 
5 5 5 2 3 5 5 5 5 
6 4 3 3 3 4 5 5 4 
7 3 3 3 4 5 5 5 3 
8 2 3 1 3 5 5 2 4 
9 3 3 4 3 3 4 3 3 

10 5 5 2 4 5 3 3 4 
11 5 5 3 4 5 5 3 5 
12 5 5 2 3 5 5 5 3 
13 5 2 4 4 5 4 4 5 
14 5 5 3 2 3 5 5 3 
15 4 3 4 1 5 5 5 5 
16 4 5 4 4 3 3 5 3 
17 5 5 3 3 5 5 4 5 
18 5 4 4 2 3 5 5 4 
19 4 5 3 4 5 4 3 4 
20 5 5 3 4 4 5 5 5 
21 4 5 5 1 5 3 2 5 
22 3 5 4 4 4 5 5 4 
23 3 4 4 4 5 3 5 5 
24 5 5 1 1 3 5 5 4 
25 4 4 4 4 5 5 3 3 

Rata-rata 4 4.04 2.96 3.08 4.24 4.36 4.04 3.96 

 

 

 



117 
 

Lampiran 8. Hasil kuesioner hari ke-31 pada suhu penyimpanan 300C 

Panelis 
ke- 

Warna Rasa Tekstur Bau 
PP AF PP AF PP AF PP AF 

1 4 5 4 3 3 3 5 3 
2 3 5 3 3 5 4 4 5 
3 5 2 4 2 3 5 5 4 
4 4 5 3 4 5 4 3 4 
5 5 5 3 3 4 5 5 5 
6 4 5 3 1 5 3 2 5 
7 3 5 3 4 4 5 5 4 
8 3 4 4 4 5 3 4 5 
9 5 5 1 1 3 5 5 4 

10 4 4 4 4 4 5 3 3 
11 2 5 3 4 5 5 3 3 
12 5 5 2 3 4 5 5 3 
13 5 2 4 4 5 4 4 5 
14 5 5 3 2 3 5 4 3 
15 4 3 4 1 5 5 5 5 
16 3 3 3 3 3 5 3 4 
17 3 3 1 2 5 4 4 3 
18 3 3 2 1 2 3 4 3 
19 3 3 2 3 4 3 3 2 
20 5 5 2 3 5 5 5 5 
21 4 3 3 3 4 5 5 4 
22 3 3 3 4 5 5 5 3 
23 2 3 1 3 5 5 2 4 
24 3 3 4 3 3 4 3 3 
25 5 5 2 4 5 3 3 4 

Rata-rata 3.8 3.96 2.84 2.88 4.16 4.32 3.96 3.84 

 

 

 



118 
 

Lampiran 9. Hasil kuesioner hari ke-31 pada suhu penyimpanan 350C 

Panelis 
ke- 

Warna Rasa Tekstur Bau 
PP AF PP AF PP AF PP AF 

1 4 3 3 3 4 5 5 4 
2 3 3 4 4 5 5 5 3 
3 2 4 1 3 3 5 2 4 
4 3 3 4 3 4 4 3 3 
5 5 5 2 4 5 3 3 4 
6 3 3 3 3 3 5 3 4 
7 3 4 1 2 5 4 4 3 
8 3 3 3 1 2 3 2 3 
9 3 3 2 3 4 3 3 2 
10 5 5 3 3 5 5 5 5 
11 2 5 3 4 5 5 3 3 
12 5 5 2 1 4 5 5 3 
13 2 2 4 4 5 4 4 5 
14 5 5 3 2 3 5 4 3 
15 4 3 4 1 5 5 5 5 
16 4 5 3 1 3 3 2 5 
17 3 5 3 4 4 5 5 4 
18 3 4 4 4 5 3 4 5 
19 5 5 1 1 3 2 5 4 
20 4 4 4 4 4 4 3 3 
21 4 3 4 3 3 3 4 3 
22 3 5 5 4 5 4 4 2 
23 5 2 4 2 3 5 5 5 
24 4 5 3 4 5 4 3 4 
25 5 2 3 1 4 5 5 5 

Rata-rata 3.68 3.84 3.04 2.76 4.04 4.16 3.84 3.76 
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Lampiran 10. Hasil Pengujian Laboratorium 
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Lampiran 11. Foto 

1. Sampel Keripik Gadung 
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2. Alat-alat Pengujian 
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2. Alat-alat Pengujian (lanjutan) 
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2. Alat-alat Pengujian (lanjutan) 

 

 

 

 

 


