BAB 6

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

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.

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.

Umur simpan keripik gadung pada suhu ruang 25°C 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.

Saran

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.

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.
Adanya pengecekan pada saat proses sealer agar dapat dipastikan bahwa
kemasan benar-benar tertutup secara rapat.

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 25°C

Bau

AF

4.4

PP

4.48

Tekstur
PP

AF

4.64

4.64

Rasa

AF

3.92

PP

3.88

Warna

PP

AF

4.32

4.32

Panelis

ke-

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23

24

25
Rata-rata

110



Lampiran 2. Hasil kuesioner hari ke-0 pada suhu penyimpanan 30°C
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Lampiran 3. Hasil kuesioner hari ke-0 pada suhu penyimpanan 35°C
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Lampiran 4. Hasil kuesioner hari ke-14 pada suhu penyimpanan 25°C
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Lampiran 5. Hasil kuesioner hari ke-14 pada suhu penyimpanan 30°C
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Lampiran 6. Hasil kuesioner hari ke-14 pada suhu penyimpanan 35°C
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Lampiran 7. Hasil kuesioner hari ke-31 pada suhu penyimpanan 25°C
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Lampiran 8. Hasil kuesioner hari ke-31 pada suhu penyimpanan 30°C
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Lampiran 9. Hasil kuesioner hari ke-31 pada suhu penyimpanan 35°C
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Lampiran 10. Hasil Pengujian Laboratorium

Nama Customer

Alamat

Personel yang dihubungi

Alamat

Jenis Sampel
Diskripsi sampel
Kode Sampel

Tanggal Penerimaan
Tanggal pengujian

LABORATORIUM PENGUJI

T —_———

BALAI LABORATORIUM KESEHATAN YOGYAKARTA

LAPORAN HASIL UJI

No. : 018591 s/d 018596/LHU/BLK-Y/09/2015

: Daniel Benny Kesuma

: JI. Wulung No. 11A, Pringwulung, Depok, Sleman

Telp. :

+62 8563916687
: Daniel Benny Kesuma

: Universitas Atma Jaya Yogyakarta

: Kripik Gadung Matang

No. FPPS : 018591 s/d 018596/FPPS/BLK-Y/08/2015

Lokasi :

“r Sampel diambil oleh 1bu Rukiyem, tgl. 20 Agustus 2015 jam. 08.00 WIB
Prambanan

: 018591 s/d 018596/KL/08/2015

: 20 Agustus 2015

: 20 Agustus s/d 30 September 2015

No. Jenis contoh Uji Kode sampel Hasil
.../KL/08/15
Kadar Air Kadar Abu | Asam Lemak
bebas sbg
Asam Laurat
il Kripik Gadung Matang 018591 0,00 % 1,15% 0,34 %
21 Agustus 2015 (Plastik) )
24 Gadung Matang 018592 0,00 % 0,96 % 0,28 %
21 Agustus 2015
(Alumunium Foil )
3% Gadung Matang 018593 2,69 % 1,50 % 0,10 %
04 September 2015 (Plastik)
4. Gadung Matang 018594 3,12:% 1,83 % 0,10 %
04 September 2015
(Alumunium Foil)
5 Gadung Matang 018595 3:22'% 1,86 % 0,15 %
21 September 2015 (Plastik)
6. Gadung Matang 018596 4,20 % 1,60 % 0,16 %
21 September 2015
(Alumunium Foil) y
Spesifikasi metode Gravimetri Titrimetri
Catatan : 1. Hasil uji ini hanya berlaku untuk sampel yang diuji

2. Laporan hasil uji terdiri dari 1 halaman

3. Laporan hasil uji ini tidak boleh digandakan, kecuali secara lengkap dan seijin tertulis
dari Laboratorium penguji Balai Labkes. Yogyakarta

4. Pengaduan hasil dilayani sampai dengan tanggal 07 Oktober 2015

DP/5.10.3.a/BLK-Y; Rev 2; 06 Juni 2009

Alamat : Ngadinegaran MJ I1I/62 Yogyakarta 55143. Te/g. 0274-378187 Fax. 0274-3

8.

1582 E-mail:labkes
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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)

122



2. Alat-alat Pengujian (lanjutan)
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