BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:

1. Perlakuan konsentrasi putih telur memberikan pengaruh nyata terhadap,
kadar air, daya patah, daya pengembangan, daya serap minyak dan
organoleptik kerenyahan serta rasa, tetapi tidak memberikan pengaruh
yang nyata terhadap warna secara objektif maupun warna secara
subjektif.

2. Perlakuan terbaik yaitu pada penambahan konsentrasi putih telur 6%

yaitu sebesar 0,60

6.2. Saran

Pembuatan kerupuk udang disarankan untuk menggunakan
penambahan putih telur pada konsentrasi 6%. Kerupuk digoreng

mengunakan minyak yang baru.
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