BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Penambahan berbagai konsentrasi bubuk daun beluntas dalam air
seduhan berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia kerupuk
beluntas. Semakin besar konsentrasi bubuk daun beluntas dalam air
seduhan yang ditambahkan dapat menurunkan kadar air, aktivitas air/
water activity, dan volume pengembangan kerupuk beluntas.

Penambahan konsentrasi bubuk daun beluntas 0 - 5% dapat
menurunkan kadar air sebesar 4,96% pada kerupuk beluntas matang,
juga menurunkan aktivitas air (a,) sebesar 0,097 pada kerupuk
beluntas matang, serta menurunkan volume pengembangan sebesar

169,44% pada kerupuk beluntas matang.

5.2. Saran

Produk kerupuk beluntas yang dihasilkan dari berbagai perlakuan

konsentrasi bubuk daun beluntas dalam air seduhan ini perlu dilakukan

penelitian lebih lanjut untuk mengetahui senyawa antioksidan dari air

seduhan bubuk daun beluntas (Pluchea indica Less) yang terkandung dalam

kerupuk beluntas serta kemampuan kerupuk beluntas menangkal radikal

bebas (DPPH) akibat banyaknya pemanasan selama proses.
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