6.1.

6.2.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1.

Penambahan konsentrasi ikan patin berpengaruh nyata terhadap
kadar air kerupuk mentah maupun matang, kadar protein, daya
pengembangan, daya patah, dan sifat sensoris kerupuk ikan patin
yang meliputi warna dan kerenyahan kerupuk ikan patin.
Penambahan konsentrasi ikan patin tidak berpengaruh nyata
terhadap sifat sensoris kerupuk ikan patin yang meliputi rasa
kerupuk ikan patin.

Semakin tinggi tingkat penambahan konsentrasi ikan patin,
semakin tinggi kadar air kerupuk mentah, kadar air kerupuk
matang, kadar protein, dan daya patah kerupuk ikan patin.
Semakin tinggi tingkat penambahan konsentrasi ikan patin,
semakin rendah daya pengembangan kerupuk patin.

Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah kerupuk
dengan tingkat penambahan konsentrasi ikan patin sebanyak
30%, dengan kadar air kerupuk mentah sebesar 10,5130%, kadar
air kerupuk matang sebesar 5,1944%, kadar protein sebesar
6,8972%, daya pengembangan sebesar 468,7600%, dan daya
patah sebesar 6,875 N.

Saran

Perlu adanya penelitian pemanfaatan jenis ikan lain sebagai usaha

penganekaragaman kerupuk ikan sebagai makanan berprotein bagi

kesehatan.
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