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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Hasil analisa proksimat hasil samping udang diketahui kadar air (wet 

basis) sebanyak 16,04 ± 1,53%; kadar abu (wet basis) 29,17 ± 0,27; 

protein 46,13 ± 0,09%; dan lemak 2,51 ± 0,9%. 

2. Peningkatan konsentrasi hasil samping udang pada kerupuk puli 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia meliputi parameter 

kadar air berkisar antara 10,08-10,17%; kadar abu 4,24-4,79%; water 

activity 4,24-4,79; daya patah 0,314-0,856 (N/s) dan warna kerupuk 

puli. 

3. Hasil analisa proksimat kadar air, abu, protein dan lemak sampel 

kontrol secara berturut-turut yaitu sebesar 10,04 ± 0,01; 3,43 ± 0,08; 

6,60 ± 0,12; dan 24,23 ± 0,33%. Sedangkan kadar air, abu, protein 

dan lemak kerupuk puli perlakuan terbaik secara berturut-turut yaitu 

sebesar 10,13 ± 0,00; 4,49 ± 0,11; 12,68 ± 0,05; dan 22,21 ± 0,84%. 

4. Peningkatan konsentrasi hasil samping udang pada kerupuk puli 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia (𝑎𝑤, kadar air, kadar 

abu, daya patah, dan warna) dan organoleptik (rasa, warna, 

kerenyahan, dan aroma).  

 

5.2. Saran 

Penelitian lebih lanjut mengenai kandungan kalsium pada kerupuk 

puli hasil samping udang perlu dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan hasil samping udang terhadap komposisi proksimat kerupuk 

puli, serta perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan 
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formulasi kerupuk puli hasil samping udang yang tepat sehingga dihasilkan 

kerupuk puli hasil samping udang yang disukai oleh konsumen.  
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