6.1.

6.2.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Penambahan jenis sumber protein (putih telur atau susu rendah lemak)
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia kerupuk
ikan teri nasi (Stolephorus sp.) yang dihasilkan, sehingga kedua jenis
sumber protein tersebut dapat digunakan.
Penambahan kedua jenis sumber protein (putih telur atau susu rendah
lemak) menghasilkan kerupuk ikan teri nasi dengan sifat fisikokimia
yang mirip (tidak berbeda nyata).
Perlakuan terbaik untuk penambahan putih telur berdasarkan uji
pembobotan adalah konsentrasi 6% dengan bobot 0,60.
Perlakuan terbaik untuk penambahan susu rendah lemak berdasarkan
uji pembobotan adalah konsentrasi 6% dengan bobot 0,73.
Kadar protein perlakuan putih telur (9,50%) lebih baik dibandingkan
perlakuan susu rendah lemak (8,77%) untuk membantu peningkatan

asupan protein.

Saran
Formulasi bahan tambahan protein rendah lemak dengan putih telur

atau susu rendah lemak dapat diaplikasikan dalam proses pengolahan

kerupuk ikan teri nasi (Stolephorus, sp.).
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