
 

4671 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan  

1. Perbedaan konsentrasi air seduhan beluntas pada adonan kerupuk 

beluntas mempengaruhi sifat fisik kerupuk beluntas yaitu warna,  

tekstur (hardness dan fracturability), dan luas permukaan serta sifat 

organoleptik yaitu kesukaan terhadap rasa, warna, aroma, dan 

kerenyahan. . 

2. Peningkatan konsentrasi bubuk daun beluntas dalam air seduhan 

menurunkan nilai lightness, hue, luas permukaan, serta kesukaan 

terhadap warna, rasa, aroma dan kerenyahan.  

3. Penambahan bubuk daun beluntas dalam air seduhan konsentrasi 

3%, menghasilkan warna, rasa, aroma dan kerenyahan yang paling 

disukai panelis. 

 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan formulasi 

yang lebih tepat agar dapat meningkatkan penerimaan organoleptik kerupuk 

beluntas.  
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