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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan  

1. Penambahan tepung kacang hijau berpenaruh nyata terhadap 

kadar air kerupuk mentah (sebelum digoreng) maupun matang 

(sesudah digoreng), volume pengembangan, daya patah, 

kerenyahan, daya serap minyak, dan sifat sensoris kerupuk yang 

meliputi warna, kerenyahan, dan rasa kerupuk. 

2.  Semakin tinggi penambahan tepung kacang hijau, semakin 

rendah kadar air kerupuk mentah (sebelum digoreng) maupun 

matang (sesudah digoreng), volume pengembangan, dan sifat 

sensoris kerupuk yang meliputi warna, kerenyahan, dan rasa 

kerupuk. 

3.  Semakin tinggi penambahan tepung kacang hijau, semakin susah 

dipatahkan dan kerupuk semakin renyah 

4.  Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah kerupuk 

dengan proporsi pati kentang : tepung kacang hijau sebesar 9:1 

(K9H1) dengan kadar protein 3,17%, kadar air kerupuk mentah 

(sebelum digoreng) 7,97%, kadar air kerupuk matang (sesudah 

digoreng) 4,63%, volume pengembangan 268,39%, daya patah 

423,49 N, kerenyahan 399,76 N, daya serap minyak 3,61%. 

 

6.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian untuk memanfaatkan bahan lain yang 

dapat dikombinasikan dengan pati kentang dan tepung kacang hijau, 

sehingga dapat memiliki warna, kerenyahan kerupuk yang lebih baik, dapat 

masuk kedalam kerupuk berprotein dan diterima oleh masyarakat. 
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