
V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.  1 .  Kes i  mpu l  an

Hasi l  penel i t ian menuniukkan bahwa penambahan

tepung Laproka sebanyak 60 persen memPunyar pemekaran

yang  Le rba i  k  d iband ing  ke t - i ga  pe r l akuan  J .a innya '

Penambahran tepung Lapioka dan Ler igu dapat

men ingkaLkan  ke renyahan  ke rupuk  susu  d imana  ke rupuk

susu  yang  te rbuaL  da r i  bahan  dasa r  Lahu  susu  sa ja  (To )

mempunyai  pemekaran yang terendah yai tu 1e,26:0.34

persen sedangkan per lakuan dengan penambahan tepung

pada Tr, f  
. ,  

dan T. mempunyai  pemekaran 20,9.4:O'e4

pe rsen  sampa i  e6 ,33 :o ,20  pe rsen .

UJi  organolept ik memperl ihaLkan bahrwa penambahan

Lepung  Lap ioka ,  Le r i gu  mauPun  camPuran  teFung  Lap ioka

dan Ler igu mempunyai  warna kuni  ng sampai coklat '

penambahan Lepung dapat menuLupi rasa sPesi  f ik  susu dan

'mempunyai  
kerenyahan yang digolongkan agak r .enyah

sampal agak Lidak renyan

5 - ? .  S a r a n

Proses pembuaLan ke'rupuk sustJ yang relaLi f

sederhana dan berni la i  g iz i  d i  mana'  masih dapaL di  Ler i  ma

o le f r  konsumen  te ru tama .  da r i  seg i  o rgano lep t i k  maka

d i sa rankan  aga r  ke rupuk  susu  d imasya rakaLkan  sebaga i

penganek ar agaman pengol  ahan makanan dar i  produk air  susu

Per I unya di .l ak uk an penel i ti an I ebj. h I ani ut
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pembuatan kerupuk susu

pengembangan kerupuk.

i n i dengan usatra meningkaLkan
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