
V  KESIMPULAN DAN SARAN

Bab kesimpulan dan saran akan menguraikan mengenai kesimpulan dan saran.

5.1  Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Hasil uji organoleptik pada penelitian pendahuluan dengan menggunakan tiga jenis tepung yaitu terigu, tapioka, dan tepung beras, menunjukan bahwa pada penambahan substitusi tapioka (t2) merupakan produk yang terpilih.

2.
Pengaruh interaksi antara substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi terhadap kerupuk kentang memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar air, kadar protein dan volume pengembangan. Untuk organoleptik memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap warna dan rasa, sedangkan untuk aroma dan kerenyahan tidak memberikan pengaruh nyata.

3. Kadar air kerupuk kentang mengalami penurunan, pada uji ANAVA menunjukan adanya pengaruh perlakuan pada substitusi tapioka dengan ikan cumi-cumi terahadap kadar air kerupuk kentang.  Kadar air tertinggi pada perlakuan t3i3 (7,106%), sedangkan kadar air terendah ditujukan oleh perlakuan t3i1 (6,114%).

4. Kadar protein yang tertinggi pada kerupuk kentang adalah perlakuan t3i3 (10,60%), sedangkan kadar protein yang terendah pada kerupuk kentang adalah t2i2 (6,38%).

5. Analisis volume pengembangan yang tertinggi pada kerupuk kentang adalah perlakuan t2i2 (344,44%), sedangkan yang terendah adalah t2i2 (151,00%).

6. Berdasarkan uji organoleptik hedonik yang dilakukan, didapat perlakuan t1i1 (substitusi tapioka 35% dan substitusi ikan cumi-cumi 25%) paling disukai dari segi warna, aroma, rasa, dan kerenyahan.  

5.2  Saran

Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah :

1.
Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai kemasan yang baik untuk kerupuk kentang.

2.
Perlu penelitian lebih lanjut yang berhubungan dengan penyimpanan, jenis dan ketebalan, kemasan kerupuk kentang untuk mengetahui seberapa jenis produk ini dapat disimpan dan masih memenuhi kriteria mutu tertentu.

3.
Perlu dipelajari kemungkinan penggunaan proses yang serupa untuk pembuatan kerupuk kentang dari bahan dasar yang berbeda dalam rangka penganekaragaman produk pangan.


