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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

   

6.1.  Kesimpulan 

1.  Perbedaan penambahan konsentrasi wortel berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, persentase pengembangan, densitas kamba 

kerupuk matang, daya patah, warna, serta sifat organoleptik warna 

kerupuk wortel, namun tidak berpengaruh nyata terhadap densitas 

kamba kerupuk mentah dan sifat organoleptik rasa serta kerenyahan 

kerupuk wortel.  

2. Semakin tinggi konsentrasi wortel yang ditambahkan, maka semakin 

tinggi pula densitas kamba kerupuk matang, daya patah, nilai 

redness, dan nilai yellowness kerupuk wortel, namun kadar air, 

persentase pengembangan, nilai lightness, dan sifat organoleptik 

warna kerupuk wortel semakin rendah. 

3. Kerupuk wortel dengan penambahan konsentrasi wortel sebanyak 

40% merupakan perlakuan terbaik karena memiliki nilai tertinggi, 

ditinjau dari parameter persentase pengembangan, daya patah, serta 

sifat organoleptik meliputi kesukaan panelis terhadap warna, rasa, 

dan kerenyahan. 

 

6.2.   Saran 

 Perlu adanya analisa pigmen β-karoten untuk mendukung pengujian 

terhadap warna kerupuk wortel mentah dan matang. 
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