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KATA PEHNGANTAR,

Dengan memanjatken puji den syulur lkehedapan Tuhan Yang
HMzha Bsa atas segala limpshan rchmat lya penelitien tentang
" Pembuatan Kripik Nanas Sebagui Salah Satu Penganeka Ragaun-

11}
an Buah llanas ¢ depat diselesailcan o

Penelitian ini dibiayei Anggaran Pembanpgunan dengan no-
mor Kode Proyek i 15¢2003.420515¢ 19411405 tahun anggeran ;
1992 / 1993 .

Peda kesempatan yong berbahagia ini perkenankanlah kamd
menyapaiken ucapan terima kasih yang sebesar~besarmya kepada;

1e Bapalc Kep'ala Balai Industri Surabaya .

2, Baopak Kepala Kantor Departomen Perindustrian Kota Madya /
Kabupaten Blitar .

3e Pendmpin Proyek Litbang Industri Surabaya beserta Staf .

L, Pihak-pihak yang membantu penyelesaian Penclitian ini yang
© tidalk dapat kami sebut satu-persatu .

Dengan suatu harapan semoga amal baik yang teleh diberikan

keppda kani, altan mendapat balasan yang setimpal e

Akhirnya penyusun berharap semoga karya ini dapat menbe-
rikan wenfant bagi penbaca, khususnya masyaralat industri .

Penyusun
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DAFPTAR TABEL.

Hasil pengeringan nancs ( tanpa sdnyalk )
vada suhu 95 =~ 100 °c .

Hasil anedisis kimia don niled od

* kripik nonos ( Tanpa mingak )

pada sulu 95 = 100 °C o

Hasil kripik nanas goreng valaun

25 1bs press pada suhu 110 « 120 °%.

Hodil onalisis kimia niled gizi

Ikripik nanas goreng valaun 25 1bs press .
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DAFTAR GAMBARS,

1 Bagan Tiga Bentuk A1 » .




BAB. I.

PEHUHDAHULUANS,

1e LATAR BELAKANG .

Nanas merupakan bughw-bushan yang hargenya relatif rmrah
dan mudsh didapate Hampir semua daerah di Java Tirmr dapat di
jurpal dan juga banyak ditemui di paser atan supermaket vala-
upun tidak dalem keadann misin .
Bush Hanzs dapat dilomsumsi dalam keadaan segar, dalam bentuk
selai nanas, dalam bentule cappuran buali~buchan dalam laleng

dan lain-~lain .

Potensi nunas di beberapa deera di Java Timr cukup be-
sar dan mencapai 376419 ton. Daersh yang potensial penghasil
_bugh nanas adelah sebagai berilaut ;

~ Kabupaten Blitax 286,830  ton .

o

57863 ton .

- Kabupaten Kediri

e

- Kabupaten Tulungagung 16185 ton .

Seperti psda wmnnya bush-buchan di Indonesia, penangan-
an pasca  panen buah nanas belun memadai, walctu panen harga
nanos relatif sangat mursh dan produlisinya melimpah,. akibat-
nya banyak yang busuk

Salal satu usaha benganganan pasca panen bush nonas ada-
lah dengan menjedikan olshan leripik nanas.
Dengan kripik nanas ini, nilai tambgh yang dihasilkan dari bu
ch nanas dapat ditingkatlan, demildan pula ketahanan simpan
produk ini menjadi lebih tahan lama




2 TUJUAN .

Henganeka rapgamican produlc olszhan buah nanas sehingga
manpu meningkatlkan nilai tambah bush nanas yang sekalipgus puw
la depat nmengatasi permasalahan pasca panen buahw~buchan khu -

susnya buall nanas .
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BAB. II.

: TINJAUAN PUSTAKA.
i 1 Bueh Homos .

Buah nanas atan Ananas Commosus lMeri, berasal dari Brasiw

lia o Sejalk zaman Rumpius sudah dibudidayakan dan diketermkan
Juga tumbuh secara liar., Tidak diketalmi dengen pasti kapan ia
didatanglkan ke Indonecia .

Tanaman nanas ini ditanam diseluruh pelosok Nusantara une

tuk diambil bushnya dan juga secbagai sembadan bendang~bendang
pertaniane

letak ketinggian bukan merupakan faktor yang berarti teta
Pi yang lebih penting adalah pengaruh iklim khususnya terhadap
mitu buahe Banyak hujan dikehendaki tanaman ini sebelunm pen e
buchan dan juga sebentar sesudshnya, tetapi bau dan resa Jus-

tru akan menjadi lurang baik jika bush yang scdang menjadi mo-
sak terlalu banyak hujan .

Selain kegunammya sebagai tansaunan Pagar, nanas itu hanya
, bernilai sebapgal penphasil buah-buahan,

Hengenal serat dan doaunedasnnya hampir tidak diambil manfast -
nyae Henurut Rumphius; bohwa daun-dann yang panjong dapat di =

buat benang lasar maupun halus, Orang~orang Makasar dan Bugis

membuat’ sarung dari benang kusar, sedangkan yang halus dibuat
saputangen «

Honurut Herbagi Yandono mantan Peneliti di Laboratorium

Telmologi Pasca Panen, Balai Penelitian Horhculture Lembang,

nanas di Indonesia digolongkan dalam 2 kelompok berdasarkan da

daun yaitu g

Te Hanas yong deunnya berduri antarg lain,
Spanish ,

2. Henas yang daunnya tidak berdyri antara lain,
Nee

Varietas Queen dan

Varietas Cayo

3




Vrietas Queen dibagi dua lagi yaitu yang berdaun tebal dan berdaun
tipis.

llenas yang ada di Indonesia 3

Varietas Cayone .

Doun tidak berduri, diameter 11 - 16 Cn dengen bohot 1,8
= 2,5 kgge Rasanya manis, kandungan airnya culap tinggi
dan impulur relatif kecil. Karena uluran dan rasanya na-
nas ini sangat cocok untuk dikalengkane

Perubahan warna kulit agak lambat, meslipun tidak matang,
tapi kulitnya masih hi jan.

Varietas Cayone terdapat dibeberapa doersh di Indonesia
dengan nama yang berbeda seperti: '

- Cayeuncles ( Palembang den Salatiga )

- Sula menanti ( Bukittinggi )

-~ Seravak ( Tanjung Pinang dan Pacitaon )

- Bogor ( Pontianak, Probolinggo, dan Purbalingza )
- Poung { Palangka Raya ) .

Pertumbuhan Cayone yang peling bailk di Subang, sehingea
Subang seolah-olah identik dengen nanas Cayone .

Quccno

Rasanya manis, aromanya harum dan lulitnya menarik, la -
ning ceral dan kemersh-meraian. Bobot seldtar 1 Koe
Bentuk buzh cenderung meman jang, impulur bugh cuwlup lunak
sehingga dopat dimallan. Ukawran bueh kecil dan matanya
agale delam sehingga banyalk daging bush yong terbuang keti
ka dilmpas «

Varietas Queen yang paling dikenal inlsh nanss dari Bogor
( guldi, kapas dan kears ) serta nanss batu dari Kedirie -
Daevoh lain yang dijwmpoi Varietas ini ialsh &

~ Pontianak ( nanas Cing )

- Palangka Reya ( nanas Betaui )

) 4




- Jember ( Nanas Serat dan Bali )

- Bondowoso ( Kedang dan Uling )
~ Sumenep ( Durian ) dan
Salatiga ( Henas Bogor ) .
Spanesh o

Mesldpun walktu matang rosanya larang manis dan aromanya
tajam menyenangkan, namun larang disukal karena berserat.
Ia banyak dimanfaatkan sebagai bahan pembuat kertas dan
tekstil, Bobot antara 0,9 - 1,8'kg « Jadi antara Queen dan
Cayone, Diameter 9 - 13 Cnm . Matanya culup dalan,
terbuang ketika dilaipas. Daumya berduri dan kulit bushnya
kasar den kuat sehingga tidalc imdah rusale, dalan penganglat
ane Banyalt dituanum sebagal tanaman hias, karena varna buah-
nya menariley meral orange berkat zat an tusianin .

Dardi Varictas ini yang banyak dikenal ialoh nanas nerah dan
Lijen ( Bondowoso ), ralyat merah dan ra;}.vat hijan ( Purvo-
kerto ). Henas inipun ditermi di Buldttinggi yang disebut
Gadut, Bali ( Hodu dan Kebo ), Pontianak ( Tawon biasa, Ba-
ralk, Tembaya den Emas ), Palangka Raya ( Bubu ), Bangkalan
( Haduh, Rogunan Kerban ), Kediri ( Jawa ), Sumenep ( Lo -
mas ), Kendal ( Sukun dan Kelivungu ) .



ITI. 2 « Air Bahan o

lienurut Earle ( 1969 ) air dapat terjodi dalam tiga kea-—
daan yaitu ( Es ), Cair dan gas ( uap ).
Keadaan ini ditentukan oleh suhu dan tekanon seperti pada

gambar « ¢ 1 o

Gombars ;3 1 « Bagan tiga bentuk air .

Telcanan
( atm )

1 atm

I R4 S
' b
' |
0

0,0098 suhu ( °C )

Garis S T merupakan keseimbangan antara

fase padat dengan fase uap

Garis T Q adalah garis keseimbangen cntara

bentult padat dan cair,

sedangken garis T P adalah garis keseimbangan antara
bentuk gas dengan bentuk cair,

i 6




Titik T adalah titik Pripel yaitu keseinbangan antara bentuk
padat, cair den gas, ini terjodi psda suhu 0,0098 °C dengan
tekanan 45 m n Hg.

Jika panas diberikan pada air kondisi tertentu dengan
tekanen tetap malia suhu aix tersebut alcan weningkat dan lone
diginya élon bergeral:, memotong garis bagan, sehingga terjali
perubahan kondisi. Misalnya air dalam bentuk padat ( es ).
Pada titile A dipanasican malka akan menoildien sulu es den ahix
nya mencaire Bila panas terus diberilcan mnaka air ckan berada
pada titik s dalam bentuk uap « Demikian pula air dalam benw
tuk padat ( es ) pada titik B.

Henurut Winarmo ( 198% ) ; Jumlah kandungan bshan pada
bahan hasil pertanian mempengaruhi daya tchan milaroba dan biao-
sanya dinyatakan sebagai water acherty ( Aw ).

Yang dimeksud Av adalsh jumleh air bebas bzhan yang dapat die
pergunalcan oleh mikroba untuk pertumbuhannyae

Mikroba hanya dapat tumbuh pada kisaran Aw tertentu.

Biasanya balhan pangen yang mempunyai Av 0,70 sudah dianggap
baik dan tehan dalam penyimpanan ( Sri Setijohartini 1980 ).

Disamping air bebas, air yang terdapaf dalan bzhen adaw
lah air yang terikat., Merupalan air bshan yang terdopat dalam
jaringan matrils behan/temunan bzhan karena adanya ikatan fie
cike Bagian adr ini texdiri dari air terikat menurut sistem
kapiles, air absorpsi dan air yang terkurung diantara temnan
bohan larena hambaton melanis. Untuk nenguaplean adr ind dalam
proses pengeringan dibutuhlan enerzl yang besar. Bila kandung
an air ini dihilanglan maka pertumbuhan uikroba dan realsi

pencoldatan, hidroksa atau oksidasi lemak dapat dilurangi.
Jika air ini dihilangken Seruanya, kad
kisar 3 f; szgmpad 7 ¢

ar air behan akan berw



Kadar air bahan .

Kedar air bahan menunjuldean banyalmya kandungan

air persatuan bobot bahan, Dalam hal ini terdapat dua me-
tode untuk menentukan kedar air bchan tersebut yaitu berw
dasarkan bobot kering ( dry b. . ) dan bobot bassh ( wet
bosis )e Untuk menentulcan bobot kering suatu bahan penime
bangan bshan dilakukan sesudah bahan torsebut tidalk beru-
bah lagi. Biasanya dilalaiken pada suhm minimal 105 °C ma-
nimal selama 2 jam o

Kaedar air Keseimwbangan ,

'Bahan basah didalam alat pengering aken mengaland
penguapan poda seluruh permikasn. Peda suatu saat penguap
an ini akan terhenti karena molell-molelul air yang bhe -
Ium diserap dari bghan sama jumlshnya dengan molekul-mole
lul alr yang diserap oleh permmkaan bahanebshan tersebute
Keadaon ini disebut keseimbangan antara penguapan dan pee-
ngembunane Kadar air bahan yang ada dalam keseimbangon ini
disebut Kadar Air Keseimbangan. Dapat pula diartikan seba
ged kodar air mimum yang dapat dikeringkan dibawalh kond:i;i
" pengeringan yang tetap atau peda suhu dan kelembsban yang
tetap. Jadi dapat disimpulkan bshwa kedar air keseimbange
an adaleh keseimbangan antara kesdar air bahan dengan suhu
dan kelembaban udara sekelilingnya. Bshan akan melepas
atan menyerap air untuk mencapai kedar air keseimbengane
Kadar eir keseimbangan dipengaruhi oleh kecepatan aliran
udara dalam mang pengering, suhu dan kelembaban nisbi uda
ra. Jenis bahan yang dikeringken serta tingkat kematangane



II. 3. Telmolori Proses Pengeringan o

Proses pengeringan pada hakekat hyo. nerupalcan penguapan
air dengan cara menurunkon kelembaban nisbi udara dengan menga
lirkan nap udara panas disekeliling bashan sehingpga tekanan uap
air bohan lebih besar dari pala tekanan uap air diuwdaras
Adar’wa perbedaan tekmnan ini terjadi aliren uap air dari bzhan

keudara o

Falktor-falctor yang mempengaruhi pengeringan nmenunrut Earle
( 1969 ) ialsh 3

- Laju pemanasan walctu panas diberdilkan oleh bchan .

~ Jumlah panas yang dibutuhlian untul: penmuepan tiap pound air.
-~ Subu nalssimum bohan .

~ Telianan poda saat terjadinya penguapan .

- Perubchon loin yang terjadi didalam bchan o

Berdasarkan cara penggunasn udara pones maka Earle mermbagi
proses pengeringan menjadi 3 katapgori yaitu

- Ge Pengeringan Udara .

Uap air dipindaikan dengan penghembusan udara.

Udara berperonan sebagei penghantar penas kedelas bahan
yang dikeringkan. Mengambil ugp didaersh penguapan dan
tempat membuang wap yang teloh diambil dari pengeringan.
Dalam hal ini berlalm hulam campuran gas |

- PVz=nre
P = tekanan gas absolut
v = volume
D = suhu absolut ( © g )
n = mole dinyatakan dalan bobot/volume
R = tetapan gas ( = 0,082 ) .
- Dbe
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IT. 3 »

be Pengeringan hampa e

Keuntungan dengan pengeringan hampa udara pada ke =
nyataamya terjadi penguspan air yang lebih cepat pada te-
kkanan tingsie Panas yang dipindahlan dalon pengeringan

haypa udara unumya secara konduksi atan radiasie

Co Penpgeringan belu .

Uop oir disublimasikan keluar deoxdi behan .
Strulkktur bohan tetap dapat dipertahanlkaon. Suhu dan tekonan
yang sesual harus dipersiagplean didalam alat pengering untuk
nenjamin terjoadinya proses sublimasie Tekanan untuk subliuma
si adalah 1220 Btu/ 1b atau 678 Kal/ig «

Jenis peralatan pengeringan. PRV

Pada goris besarnya, pengeringan dapat dilalaiken de -
ngan dua cara yaitu pengeringan alami dan pengeringan buat-
ans Pengeringan aland dapat dilalukan dengan cara menjemur
dibauch sinar matoheri sedanglian pengeringan buatan dengan
menggunakan alat pengering.

Keuntungan nempergunakan alat pengering yang mengpunakan
taibohen panas antara lain

- Tidak tergantung pada cuaca .

= Kopasitas pengeringan tergantung/sesuai yang diinginkan
- Tidak memerlukan tempat yang luas .

~ Dapat dikontrol dengan mengpunalkan alat ulur .

1e Penjermran -

10



II. li'. 1-

2e

3e

Penjemran o

Herupakan usaha penmurunan kodar air suatu bahan, untuk
mendapatlkon kadar air yang seimbang dengan kelembgban nisbi
udur:u/qtmosfir. Sewona yeng dibutuhken cdolah lantad penjemmr
ane
Keuntungan dengan cara ini 3
~ Tidak memwerlulan bahan bakar sehinggu bisya pengeringan re—

latip mrah . '
-~ Kesempatan kerja bertanbah,
« Sinar intra matadhori mamu masuk kedal:an sel bshon .

Kerugiamya s

-~ Suhu pengeringon dan lembab nisbi tidek bLisa dikontrol.
- Hemerlukan lshan yang luase ,

~ Hanya dapat herlangsung jika ada sinar matchari.

'~ Sering terjadi perubshan warna dan fermentasi.

Rumzh Pengeringe

Sunber panas berasal dari pipa-pipe yang dialirkan ketiap
ruangan pengerings Pipa tersebut dapat berisi air panas atam
udara penass Usp panas yong mengolir pada pipa tersebut ber -
asal dari ketel yang bermla diluar alat nengerings

Alat Pengering Hampa Udara .

Alat ini untuk mengeringken bahan-bahen veng peka terha =
dop sulm tinggl. Pengeringan dengan alat ini berlongsung cepat
rada suhu rendah. Pemanassn terjodi dengen jalan memasulkan
udara panas kedalau rang rengering melolui lubang-lubang yang
terdapat peda setiep ralk, Bahan ditebarkan setipis mingkin di-
atas raek. Uap air yang terbentuk
eyektor uagpe

diisap dengan menggunzken

1



II, bo ke

5

6o

7o

9

Pengering Buatan dengan energl surya o
Alat Pengering Tine Sel .
Alat Pengering Tipe Balk o

Alat Pengering Tipe Rak o

Pengering Belai »

Henara Pengexing o



BAB, IIT.

METODE PEINELITIAN.

Alate

Dedan penelitian ini dipgunokan beberapa alat
antara loin 3
= 1 « Pemanas valmun

2 « Penggoreng

3 o Pisan Perajang

It , Panci Perendam

5 « Krus Tang

Bahan.

Dalam penelitien ini digunakan beberapa bahan
antara lain
1e larutan bisulfit 0,15 %

2. air kapur

.

3¢ winyal goreng

Cara Ker jao

Untulk membuat nanas wenjedi kripik nunas, diloakan bebera
pa tohap pekerjasn antara loin

1o Tzhap pendohuluan

Honas tua yang belun matang, dilupas dari kulitnya sampai
bersile Hata nanas harus dibuang, sehingga bersih dari warw
na nodae

Nemos yang telah bersih dard lalit, dicuci denpan air san-
pal semia lendir hilang, kemudian qj iris-iris sesuai de. w
ngan bentuk yang dikehencl:de_-i_, dengan letebalan 1 = 2 M M o

13




Hosil irisan langsung direndam dalam air kapur daa atan

Liccutkan bisulfit 0,15 €5, selana 10 - 20 menit .

20 Tahap penggorenszan .

Azt penggoreng yang berupa wajan alwzinium diisi i -
nyal: goreng setingpd 1 - 2Cn .

!

Nanas yang akan digoreny dimasuldtan kedalam wajan yang
teloh berisi minyak goreng.

Yajen kemudian dimasuklean dalam almari panggang.

1

Tekanan almari panggang diatur sehin.gga akan nemun juld
kan kedalamon 25 1b press,.

Suhu almari panggang diatur pada 110 - 120 ¢ .
Penggorengen dilalukan sanpai tidak terbentul: uap pada

I

kaca almari panggange

3« Tahap pembunglusan .

= hgar tidal menguap eiry hasil gorengan ( laripik nenas )
dibunglus dengan kantong plastik.

1h,
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BJXB.IVO

HASIL/DaN PEMBAHASAN.

Hasil penclitian penbuatan laipil nanas seperti terlihat

pada tebel : 1 4 2, 3dan lt .

Tabels: 1 o Hasil pengeringan nanas ( tanpa minyalc )
poetla suhu 95 - 100 °c .

Perlauana l Viaktu » i Hasil Uji.
! ! 2 § Kering lembek l
l 0 ! 3 | kering cclklat getas !
1 ! It ! coklat getas |
l ! 2 ! kering lenbek !
! kapur ! 3 | kering coldlat getas l
! ! L ! coklat getas !
! ! 2 ! leering lembele )
} Sulfit ! 3 ! kering petas l
! l L ! kering getas !
f kapur ' 2 i kering lembelk l
! + ! 3 | kering getas !
! Sulfit ! 4 ! kering pgetas !
l ! ! ( hingroskopis ) !

Dari hasil percobazn dengan cara pengeringan nanas ( tanpe rmi-
nyale den tanpa valaum ) diperoleh hesil seperti tertera pada tabel 1 .
Dari beberapa perlalman, termyata dengan rerlalman sulfit akan diper-
oleh hasil yang culmp bailte Pemanasan selema 3 jam lebih akan diper -
oleh loripik nanas yang tetap berwarma luning dan kering e

15




Sedangkon dengan perlaluan sulfit dan kapur setelah pemanasan 3 jam,

atan lebih, alkan diperoleh lasil laming, kering tetapi hingroslzopise

Tabels : 2 o Masil Analisa Kimia dan nilad gizi kripik nanas
( tapa minyak ) pada sulu 95 - 100 ° .

Komponen. Perlakuan
0 | kapur o } Sulfit, } Kapur + Sulfit,
lair LY 1 18,1 ! 16,8 1 17,1 I 16,9 l
| Protein 1 ¢ 1 1,2 11,3 ! 1,3 U 1,k !
| Lemak 155 1 0,13 ! 0,15 I 0,1 1 0,15 !
! Karbohidwat! & 1 48,60 1 48,50 1 47,60 ! 47,90 !
! Serat kasarl & | 31,2 1 32,4 ! 33,1 1 32,9 !
LAbu 1% 1 0,6 1 0,8 1 0,7 I 0,7 !
| Logam bahaya | - | 1 - | - !

Dari hasil analisa kimia dan nilai gizi kripik nomas ( tanpa -
minyak ) pada suhu 95 - 100 °¢ seperti terlihat peda babel : 2 o
Ternyata perlaolauan dengzan leapur maupun sulfit tidak terjadi perbedaan

nilai gizi secara nyata .

16




Hasil percobasn pewbuatan kripik nanas dengan cara venggoreng=
cn pada valam 25 1b press seperti terlihat pade tabel ; 3 berilat ini.

Tabels : 3 o Huasil kripile nanas goreng valam
25 1b press pada suhu 110 - 120 °C

| Perlaluan. ! Vaktue 1 Hasil fisis, ! Yarnae !
! I 1 ! lembek ! !
v 0 ! 2 ! agak kering ! coklat !
! ! 3 ! kering 1 !
! ! 1 ! lewmbels S !
! kapur l 2 | agalke kering ! coklat !
l ! 3 l kering ! !
! ! 1 1 lewbel ! !
! oulfit | 2 | agok kering ! kuning !
! ! 3 I kering ! !
I kopur o+ I 1 1 lewmbel ! !
! sulfit ! 2 | agok kering ! Juning !
. ! ! 3 ! kering ! !

Dari Tabels : 3 . depat dilihat bahwa penggorengan kripik na=
valaun 25 1b press boru dapat kering setelsh digoreng selama 3
Jam o Untulk penggorengan tanpa perlalman dan perlaluicn dengen kapuls di
peroleh kripilk yang bervarna coklat. Sedangkan dengan perlalaan sulfit

altan diperolel karipik nanas yang kering berwarna laning.

Terjudinya perubshan warna pada proses penggorengan hands dise
babkan karena adanya proses ! Browing reaction " Sulfit adalah salah 82

tu contch bahan Kimia Yang dapat mencegah terjadinya Browing reactiom
karena nempunyai sifat reduksi ,
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Tabels 5 & o Hasil analisis ¥imia dan 1iloi Gizi

Kripik llanas Goreng Valaun 25 1bs press.

PERLAKUAY 1,

Koupone ! 0 ! Kapure ! Sulfit. ! Kapur + Sulfit.!
Adir 15 11,8 1 10,5 1 10,7 | 10,6 !
[ ! | ! !

Protcin 1St 13 1 1,5 1 1,6 1t 1,6 !
! ! ! ! !

Lenak ¢l O, 1 0,31 I 3,7 | 0,32 !
! ! ! ! ' !

Earbohidrat 10 53,03 | 52,96 1 53,54 1 - 52,66 !
! ! ! ! !

Serat kasar | ¢! 32,0 | 33,6 I 33,8 ! 3347 !
! ! ! ! !

Abu ! %) T2 ! 1,1 1 1,0 13 !
! ! ! i !

Logam bahaya | - - 1. ! - !
! ! 1 ! !

Dari husil analisis ldmia nilai gizd loipik nenas goreng valaus
25 lbs press seperti terlihat rada tabele: U o
Dari tanpa perlalaan sulfit dengen perlalan kapur naupun sulfit, -
ternyata nilai pizinya tidek berbeda, baik kandungan proteiny lemak
wanpun karbohidrat .
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1o

.3.

Se

BAB, : V.

EESTHUPULAN DaAall SARAN.

Dari percobacn pewbuatan lipilk nanas, dapat disimpulescron -

ko antara lain ¢

Pengupasan Hanas harus betul-betul bersih dari noda-noda hitam
( mata nanas ) dan lendir nemes herus tercuci bersih, sehingga
diperolch hesil lavipik yang lebih cerzh o

Peubuatan lripik nanas tanpa perlalaian dan perlalman air kapur
( perendemn air kamur ) alon diperoleh lripil nanas berwarna
COlq&t °

Peubuatan keipik nanas dengan perlaaan sulfit ( perendaman sulfit

0,15 $§ ) diperoleh kripik nanes yang tetap kering den cersh o

Kripik nanas dengan perlalman rumpun tenpa perlaluan, tidak berbe-
da badk rasa monpun nilai glzinya o

Percobamn penbuatan kripik nanas dengun cara penggorengan diper =

oleh hasil secara visual lebih baik dibandingkan tanpa digoreng,
sebab hasilnya lebih cerah dan tidalk leriput,
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