BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesmpulan

1. Proporsi tepung tapioka dan pati garut memberikan pengaruh nyata
terhadap persentase penguapan air kerupuk ikan setelah
pendinginan, pengeringan dan penggorengan.

2. Daya pengembangan kerupuk ikan menunjukkan perbedaan nyata
antar perlakuan proporsi tepung tapioka dan pati garut tetapi tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap daya patah kerupuk ikan
mentah maupun kerupuk ikan matang.

3. Proporsi tepung tapioka dan pati garut tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap sifat organoleptik (warna, dan rasa) tetapi
memberikan pengaruh nyata terhadap kerenyahan kerupuk ikan.

4. Kerupuk yang disukai berdasarkan hasil organoleptik kesukaan
terhadap warna adalah kerupuk dengan perlakuan TgoGyo,
berdasarkan organoleptik kesukaan terhadap rasa adalah T40Ggp
dan berdasarkan organoleptik kesukaan terhadap kerenyahan
adalah T¢Gigo.

6.2. Saran

Pati garut dapat mensubstitusi bahkan menggantikan tepung tapioka
dalam pembuatan kerupuk ikan sehingga dapat diaplikasikan oleh
masyarakat umum.
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