BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Proporsi tapioka dan tepung jagung berpengaruh nyata terhadap
kadar air mentah dan matang, volume pengembangan, daya patah,
kerenyahan, daya serap minyak, dan sifat sensoris kerupuk jagung
yang meliputi warna, rasa, dan kerenyahan.

2. Semakin tinggi proporsi tepung jagung, semakin rendah kadar air
mentah, volume pengembangan, daya serap minyak, daya patah
serta kerenyahan, sebaliknya nilai kadar air matang semakin tinggi.

3. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah kerupuk
dengan proporsi tapioka : tepung jagung sebesar 8 : 12, dengan
kadar air mentah sebesar 8,33%, kadar air matang sebesar 1,98%,
volume pengembangan sebesar 421,28%, daya serap minyak
sebesar 6,98%, daya patah sebesar 5,3 N/s dan kerenyahan sebesar
1,43mm.

6.2. Saran
Pada perlakuan dengan proporsi tepung jagung yang tinggi,
kerupuk yang dihasilkan memiliki volume pengembangan yang
kecil, daya patah yang rendah dan kerenyahan yang rendah. Oleh
karena itu, perlu dilakukan penelitian tentang pregelatinisasi pada
tepung jagung sehingga pada kombinasi tepung jagung tinggi
diharapkan mempunyai volume pengembangan yang tinggi. Salah
satu contohnya adalah dengan pengukusan tepung jagung sebelum

pencampuran.
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