5.1.

5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1.

Proporsi tapioka dan terigu berpengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia kerupuk tapioka-kacang hijau, yaitu kadar air
(sebelum dan sesudah digoreng), volume pengembangan, daya
serap minyak, daya patah, dan kerenyahan.

Peningkatan proporsi terigu pada kerupuk tapioka-kacang
hijau menurunkan kadar air, volume pengembangan, daya
serap minyak, nilai kerenyahan dan meningkatkan nilai daya
patah.

Proporsi tapioka dan terigu berpengaruh nyata terhadap sifat
organoleptik kerupuk tapioka-kacang hijau yaitu warna,
kerenyahan dan rasa.

Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah kerupuk
tapioka-kacang hijau dengan proporsi tapioka : terigu sebesar
21:3 (TxR3) dengan kadar protein 6,58%, kadar air kerupuk
mentah (sebelum digoreng) 11,83%, kadar air kerupuk matang
(sesudah digoreng) 6,52%, volume pengembangan 131,00%,
daya patah 538,86 N, kerenyahan 428,63 N, daya serap
minyak 6,00%, kesukaan terhadap warna (4,64), kesukaan
terhadap kerenyahan (5,30), dan kesukaan terhadap rasa
(4,86).

Saran

Perlu dilakukan penelitian menggunakan faktor lain sehingga dapat

meningkatkan sifat fisikokimia dan organoleptik kerupuk.
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